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vbiercdc 
umpri 


T  A  S  S  A; 


O  Diego  Go^alez  de  VüIarrocI 


ülos  ¡Señores  del  fe  dio  licencia  á  ManuelLo- 
pc2  Mercader  de  libros,  vecino  de  efla  vilU 
de  Madrid  para  imprimir  por  vna  vez  vn  li4 
|)ro  intitulado  jírted^  Cí?f/w<i,cott>poeflopoc 
Francifco  Martinf  z  Montinú,  que  otras  vc-i 
22S  ha  fido  ifloprcíTo ,  de  que  ante  los  ¿ichós 
í  rcñoreshizoprcfentacjon  ,  con  tanto  que  la 
[  diciiaimprsrsion  fe  haga  confornnc  al  origi- 
[í  xiz\  que  va  rubrttado  cada  pliego  de  mi  rnbrí 
cay  firmado 4!  Hadcldett)i  nombre,  y  con  q 
l'dcfptíes  dei'nprcíío  no  fepüeda  vender  ni 
venda  Hn  que  primero  k  trayga  ante  los  di^ 
chos  Scf     s  del  Confejo  juntamante  con  cli 
['  dicho  origín3l»para  que  fe  vea  íi  la  dicha  imi 
prefion  cífá  conforme  ác),y  fc  trayga  Féco-? 
ftio  por corr-ror  para  elr*onnbrado  por  lo^ 
liícbos Se.    vs  fe  wío> y  corrigio  !a dicha  in» 
l^refsion  por  el  dicho  ot  jgioaljy  fe  imprimid 
cooforme  ác!  ^  y  que  quedan  imprcías  la» 
crearas  por  el  apuntadas ,  para  cada  libro, 
1^  de  lojíque  aoíl  fueren  impreííos  para  que  fe 
iaífc  el  precio  qüe  por  cada  vno  \c  vbietc  de 
Icuarj  y  con  que  el  impreíTor  que  anfi  impri  - 

i.  * 
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iníere  el  dicho  libro  no  irrptjma  el  principio 
y  primer  pliego ,  ni  entregue  iras  de  Tolo  vn  ^1 
libro  con  el  original  2  Ij  perftna,á  ( tya  cof- 
ta  fe  imprimiere, SícY  paraque  dello  confíe 
de  mnnH.i(Tíienrí>  de  los  dicho<^     ñores  c^el 


'  tentó  del 


Vf 


ib 


£n  M  ulrid  á 


fcya 


1 

del  u         Abril  de  mil  y  íeyícicni 
ta  Y  fie  le  uños, 

Die^o  Goncalez  de  Villar o  L 

Tiene  dfte  libro quarcnta  p!icgo«5^quc  confor 
me  d  iu  cada,  en  papel,  moma  cinco  reales 
menosdit  z  m,arauedis. 


P Agina  8  5.  lio.  10.  aras  lee  atrás,  pacr.  89, 
itn.ao.alga  lee  algo,  pag.  105  li n.  5 . habrá 
lee  h:bra,pag,iop.lib.p.fíno  lee  fina 
2:;  ^.lin.ii,  P''calecpoco,pag.2  5  7,li,  ^, 

lie  h:''.' 


t 

r 


uro  Arte  de  cocina,  r '  .  f 
Li ico  Ma»  cincz  Mwnx¡r  á;;c- 

oque 
nUo  eitas  er- 
Tnir,y  por  fcr 
loíirn  i7.de  Otu- 

Dotor  /ilonfo  Sánchez* 
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EL  REY 


Orqiianto  por  parte  de  vosFrao- 
cifco  Martioet  Mootino,  Cozioe- 
ro  mayor  de  nueftra  Real  cafa, 
^nos  fue  fecha  relación  ,  qüc  por  la  larga 
ifpcritrncia  que  ceniades  de  lis  cofas  to- 
bantes al  dicho  oficio  ,  auiades  conjpucf- 
to  vn libro  intitulado  KArte  deCozina  :  el 
qjal  aaiides  comiiuefto  con  mucho  tra-» 
bajo,  y  era  de  Bincha  importancia  para 
ios  que  vfauan  el  dicho  oficio  ,  y  nos  pe* 
liftes ,  y  fuplicaftes,  os  mandaflemos  dar 
licencia  para  le  poder  imprimir  ,  y  priui- 
Icgio  por  veyntc  años  para  le  poder  ven- 
der ,  6  como  la  nucñra  merced  fueílc  ;  Ío 
qualviílopor  los  del  nueftro  ConTcjo, 
y  como  por  fu  mandado  íc  hizicron  las 
diligencias,  qne  la  premati  a  por  nos 
vltimimente  fech\  fobrc  la  iaiprel  ion 
de  los  libros  diípone  :  fue  acordado  qu 


.o 


dcuiamos  mxn  i  ir  eíli  nucítra  cédula 
|)ara voséala  dichA  raz.on  ,  y  a->.  taai- 
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moslo  por  bien.  Por  la  qual  por  os  hazcc 
bica  ,  y  mcrcccl»os  damos  licencia ,  y  fa« 
cuitad,  para  que  por  tiépo  de  diez  años 
primero  íiguicntcs  ,  que  corren, y  fe  cuca 
tan  defdc  el  dia  de  la  fecha  dclla ,  vos ,  ó 
la  pcafona  que  vneííf o  poder  ouierc  ^  y 
tiO  otro  alguno  jpodiys  imprimir ,  y  vea 
der  el  dicho  libro  ,  que  de  íuíb  fe  hazc 
luencioo  por  el  original  que  en  el  nucf- 
troConfejo  fe  vio  ,  qar  va  rubricado  ,  y 
firmado  al  fin  del ,  de  Chnttou  »!  Nuñez 
de  León  aueftro  efcriuano  de  Cimacai 
de  los  queco  el  reíidcn  ,  coa  que  antes 
fjueíc  vendí  lo  traygays  ante  elfos  ,  jun 
tamentc  con  el  dicho  original ,  para  que 
fe  vea  fila  dicha  impreísion  cíh  coníor* 
xneáel,ótraygaysfec  en  publica  forma 
cncomoporcorrctor  por  nos  nombra- 
dojfe  vio ,  y  corr¡¿;ió  ¡a  dicha  lui^icísion 
por fü  original.  Y  mand-^mos  al  imprcf- 
ibr  que  imprimiere  el  dicho  libro  ,  no 
iofíprima  ef  principio  ,  y  primer  pliego, 
ni  entregue  mas  de  vn  fo!o  libro  con  el 
original  al  autor,  ó  perfona  a  cuya  cofta 
íe imprimiere, y  do  otro  alguno  ,  para 

9hz 
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Primlegio. 
cfcto  de  la  dicha  corrección  >  y  taíTa ,  haf 
la  q  primero  él  dicho  libro  eftc  corre- 
gido ,  y  taíTado  por  los  delnucftro  Con- 
fcjo.  Y  citando  afsi,y  no  de  otra  manera, 
pacda  imprimir  el  dicho  libro  ,  princi- 
pio, y  primer  pliego  icaclqaal  ícguida* 
mente  fe  ponga  efta  nuefta  licencia  ,  y 
priuilcgio,y  la  apr oaacion,raíra  |,  y  erra. 
taSjfopcnadccaerjéjncürrir  en  las  pe*, 
ñas  contenidas  en  la  premacica  ,  y  leyes 
de  nucftros  Reynos ,  que  fobre  ello  dif- 
Pfoncn.  Y  mandamos, que  durante  cliietn 
pode  los  dichos  diez  años  ,  pcrfona  aU, 
gana  fin  vaeftra  licencia  no  le  pueda  loa- 
priniir ,  ni  ve  nder  >  fopcna  ,  que  el  que  lo 
imprimiere ,  aya  peraido,  y  pierda  todos 
y  qualcfquier  libros  ,  moldes ,  y  aparejos 
que  del  dicho  libro  tuuicre ;  y  mas  incu- 
rra en  pena  de  cincaéta  mil  marauedis: 
la  qual  dicha  pena  fea  la  tercia  parte  pa- 
ra  la  nueftra  Camara:y  la  otra  tercia  par. 
te  para  el  juez  que  lo  fentenciare  ,  y  la 
otra  tercia  parte  para  la  perfona  qu<í  lo 
denunciare.  Y  mandamos  á  los  del  aucf^ 
uo  Goafejo,  Pirefideatcs ,  y  O  y  doces  de 
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lasnueflras  Audicnci.is,  Alcaldes,  Algua- 
ciles de  la  nucftra  cafa  y  Cortc^y  Chanci- 
llcrias,y  átoüQS lo^Corrc-  ^  iorcs  A  u^^ 
t€,Gouernaclurei> ,  Al  rnayoici, 
ordinarios  ,  y  otros  )uc¿c>  ,  y  juñir 
qualcfqu  ,  viDis 

y  Iu[  ^lurtros  ^  > 

rioS)  o.  i, 

q  íer ue  i>q»  e  ,  q  vos 

ycüpláeftí  nucítra  cediil 
y  forma,  y  de  loen  cÜ  .  .... 
yan,ni  paíTcn  ,  ni  COI  '  tanyí,i^i 
tn| manera  alguna  Jopean  de  la  tra 
merced, y  de  loy.ma^au  l  i  niicf 

tra  Cámara.  Fecha  en  Mjü  -a  i  i.  dias; 
del  mes  de  í      o  de  <  6  i  o  :  i 
YO  EL  REY. 


ior 


Püra^andádodcl  Revnueílro  Señor, 

lorge  de  Touafm 

l  lene  prorrogación  por  quuro  ano^ 
mis  ÜddaeiiMadrida  17.  de  Ilebreto 
de  1 6i,o*año$,ante  Laraco  de  Ríos. 

PRO 
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PRO  LOGO  A  L 
Ledor. 

L  intento  que  he 
I  tcntdo  en  cprmr 
ejlelíbrito  ,  ha  Jido 
m  ^ucr  libros  por 
donde  fe  Quedando 
gi arlos  que  jtruen  el  ojim  de  U 
coZiim  y  y  que  todo  Je  encarga  a 
la  m  morí  J  ifolovao  he  "üíJío  y  y 
tjtn  errado  y  que  bafia  para  echar 
apcfderaquien  vfaredel^y  com- 
pucjioporvnojicialy  q  cajt  no  €S 
comciio  en  eJiaCorte  :  y  rjsí  laS 
cofas  del  libro  no  cjian pueji  ts  y  de 
manera  q  ntngu  aprendí^  fe  fu^r- 
da  aprovechar}  alómenos  lof  t  ira 


Early  European  Books,  Copyright  ©  201  2  ProQuest  LLC. 
Images  reproduced  by  courtesy  of  The  Wellcome  Trust,  London. 
4089/A 


Pfologu  uiiueílor. 

anttififc  (igfjtiirenfor  elf  lo 
errarany)  echaran  a  perder  la  ha 
Z>ienda,  y  t^mip/cnpor  auermcio 
fediio  algmispcrfin^s  :y  loque 
pretendo  es^q'^e  qual quiera perfo^ 
na  que  fe  quiera  aprouech^r  def 
te^^cierte  las  cofas  don  mucha  fu 
cílidad^y  todas  fun  cofas  miu  >  y 
ninguna  efrita  por  relación  de 
nadie  yy  much  as  delUs  fon  de  mi 
inumttua  :  porque  Us  cofas  que 
fon  e fritas  por  relación  ,  rm^y  po^ 
ver, es  /alen  verdtderas  :  por*» 
queipas  perfonas  qpie  dan  las  me- 
morias/mnc^  Us  dan  cabales  :  y 
afi  no  fe  puede  ejcriutr  cofa  que 
n^^  fe  aya  ef per  mentido  .T  loque 
ms  h  í  dado  mimo  par 4  cfcriutr 


1 
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c»""    * 

es  1  auer  fcrutdo  tantos  años  al 
^Kjynuejiro^cmr  y  y  auerfme 
encargado  las  mayores  cops  que 
fe  han  ofrecido  en  el  f  alacio  Realj 
de  mi  arte  7  con  fatisfacton  ée  mis 
mayores:  y  por Jeryo  muy  indi- 
mdoaenjénary  porque  he  hecho 
grandes  ojie  i  ales  de  mi  mano  >  y 
a/si  ejpero  en  Dios  que  con  Jólo 
^e poco  de  trabajo  >  que  he  tma^ 
do  en  efcriuir  ejie  librito  ^  tengo  de 
hazjeropciales  con  pocos  princi- 
pios que  tengan  >  y  fe  ha  de  aho- 
rrar mucha  h  ^zjendaa  los  fem- 
resyporquenoay  cofa  que  mas  ha 
tJenia  gajle  en  eJie  mijierto  en 
los  banquete^  ,  que  trabajar  a 
tiento  ^  porque  pie^fan ;  que  por 

echar 
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jch.ir'mu  ho  rccMúLoa  mejor  >  y 
porabj,lo  Cih  m  ip^rJer  mas  prep 
to  yjg  rjiife  la  haz.'f''^  ^  t  >  j  m  la 
^e:y  (i  en  alguna  cofa  h 'i títere  fal- 
ta J  ip^  '  e^o  Lector  ¡ofu^ 
pl^y  7  "^0  no  h  'mhrr  ■  ■*  -  re  dcf- 
CU) i  ^  ^'ií:  }'-#  ¡c  f<^'  bran- 
des ofjcure^  n  >  han  me  cr  li-^ 
/;  .í>  c  io  ejji)  p^jr  fer  todos 
t  mi  )  i  y  fr  ^  ^  ^  •  en  Mg^ 

mt  ^  ^ ,  y  t  )  ¡  r  v.j  hallaran  al- 
aum(iof:$w4eua  :  y  los  aprendí- 
^  '  *  ^.tercn  lo  q  ic  y  t  ordeno^ 
que  no  pnir^n  errar  .  T 
afst  los  zfnotpor  d  -pre^idey*  ^  y  los 
otr'jx  pjrcHr¿ofí.i:id  ,  t)dos,p  hol- 
^ndetenermiohreZjilla  Mi^- 
'spudhra  cjíuu  r  y  m.ís  he 

ydo 
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PrnloíTo  al  I  eílor. 
ydocUxanddas  cffas  q  fin  irvj 
K)rdinaríJíS.  T^mpocomchc  que- 
rido meter  en  o  feto  de  nadie )  y^'as 
^¿eloquetúea  al  ofiio  de  lac<ith 
napf  r  no  enfr<^fiar  mi  chod  Le- 
¿Jorcantes  adiAiertói  y  ci^etncl  cJ^ 
p^ulo  dclas  tortasy  i  v^^^^^ 
to  en  elo  ro  íw/  c>  ayyru.  t,uS  fu^  r- 
te^dc  Urtas  >  cjpe  no  filo  no  fin 
buenas ;  m fi  deuen  haz.,er  >  mas 
anícs  es  imfertinencia  efiriutr- 
lai  y  i  orno  fin  las  de  cajfañas  •>  y 
otras  de  hilos  >  y  de  turneas  de 
tierra  y  y  de  n^'^ms  y  y  de  / 
nahor  as  y  y  ^e  patatar  >  ni  de 
cereZj^s  y  mfi  ha  de  cebar  ajjrio 
encofaqiie  líei^e  leche  >  ni 
porque  Jofi  materir^  . 
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Prologo  aii-ctiuu 
trarios  ,  y  haz.cn  mucho  daño  d 
las^erfonasque  lo  comen,  lefio 
ad^Hrto ,  por^jm  en  el  otro  libro 
Je  manda  echar  en  muchas  cofas 
quefoyj  agrJZj  >  hajia  U  torta  de 
manf  anas  dulces  y  ni  de  camuefas 
no fon  bíienss  ^  fino  les  echan  al 
confcruar  pmode  mem. 
hrdlos  >  que  con  ejjo 
íer<^n  buenas. 
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ADVERTENCIA,  A  CER^ 

ca  áe  la  mcdliía  que  han  de  te- 
ner los  cucharones  para  ha^ 
zer  vizcochos ,  que  eílan 
figurados  al  íin  de 
la  obra. 

L  cncharóti  con  que  h:>n¿c  britir  los 
vizcochoSjha  de  tener  di:  brro  me- 
dia váramenos  trrs  dedos. í la  ícr  de 
vnos  cach aroncs  llanos  de  pala ,  y  vn  pci 
co  prolonjíidos  dc'  la  pala,5r  ha  de  (cr  del 
gada  la  pal:),}  vn  poquito  hoda  ,  moy  po- 
co ,  y  no  ha  de  íer  ancho  de  pala ,  porque 
corte  bien  los  hneucs  .  Y  fi  quili^res  b  a* 
tir  los  vizchochos  con  dos  manos,  cocro 
las  monjas  ]  en  tal  cafo  ha  de  fer  la  pala 
del  cucharon  ancha  ,  y  redonda ;  porquí 
defta  rofinera  no  fe  puede  batir  con  cu- 
chatón  agoñodepnla  .  El  cuchor'.^nciPo 
pequeño,  q  va  aquí  dibuxndo  al  fin  del 
libro ,  es  para  poner  el  batido  en  los  pa- 
deliilos,  qnoha  de  fcruir  de  otra  cofa. 
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T  ^ 


ban'-iueces  4UC  vau  cu 
eftc  libro. 


/^^piSulo primero,      la  limpieza  de  í 
coz^ina y  del gO'iierno  que  ba  de  tener  el 
cocinero  mayor tüa.foLi. 

l'ratádoycomofebade feruir  en  los  banqut 
tes.6. 

Como  fe  ba  de  feruir  la  vianda  en  la  tozina.j 
'Banquetes  por  "I^^auidad  9. 
Secunda  vianda  9, 
Terdera  vianda  9. 
Las  frutas  que  fe  ban  defermr  e 
da  i  o, 

Vna  comtáapor  el  mts  de  xjMayo  2  o, 
"ida  vianda  l  o* 

ren  ejtd  > 


va  alím, 


ARTE 
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Pol.  T 


U  R  T  E  DE  C  O  Z  1  N  A 
[ENOyE  SE  TRATA  EL  MODO 
■que  mas  fe  vfa  de  g^iifar  en  efte  tiempo^ 
fen  viandas  de  carne  ,  y  peleado ,  paftclc"^ 
I  r¡a,confcruerid,y  vizcochcria ,  y  lo 
tocante  para  reg¿ilo  de 
enfermos, 

Capitulo  primero:^  De  l  i  limpie- 
Ktade  Id  coZj'n^fy  delghuitrno 
que  ha  de  tener  el  CoZjinero 
mayaren  eUa. 

N  E^TE  q  APITVLO 
jjIZ^^  pienío  tratar  de  la  ifmpicZa, 
^i^^i  que  es  la  mas  ncccíTiria ,  v  irn. 

portante  ^  para  qqs  qaalquicc 
cozincro  dé gnfto  en  <u  oficio:  y  para  cf- 
toesncccfiario  guardar  tre$,6qaatrocQ 
lasXa  primecaei,iimpicza:y  la  iegnnJa, 
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f  ufto:  y  la  tercera  prcftcza;  que  tccící>^ 

do  cf;as  celas ,  aunque  rro  fea  muy  rv^'^- 
uc  cfjCÍal,.gc>uernando(c  bien ,  daia  u 
lo  a  íu  fcnorjy  eflara  acreditado.      dcr , 
procurar  que  la  cczina  tic  tan  lioatU,yv 
cunoinjquc  qnalquicra  pcílocaqiic  en 
irarc  dentro  íc  huelgue  de  verla:  y  íun  d 
tener -buenas  herramientas  curio 
ro  cofas  particülares,y  traíordiparus  Coi 
xTiO  ion  engolillas, y  barquillas,  y  eubile-t 
its, torteras, piezas  Hacas, y  moldes,y  o-' 
tras  machis  piceas,  para  bazcr  diicíen- 
cti.^^  de  piaros. Pucfio  todo  muy  biec  iu«  n 
zioy^  V  olgijclo  por  buena  orden ,  o  ...  íj 
í»ndcr;  í.>s  piezas  rods   ^       •  inefas,.. 
ni  por  el  afuáBar:lüS  aladorcs  en  iú  lacc^ 
r         li,^zio5,  y  los  p^losdc  maí3,y  cu 

w  ^ jarblanco,  has  de  tener  i 
€«  vria       a  que  cÜara  colgada  có  \  nos  • 
cí.n  osacpalo  torneados, como  los  tic-^ 
r.cn  los  Bocicarjos,  que ícan mucho  ma-  «i 
yores>y  otro  coiiiOcñc,para  cedacillos^ 
y  efiarncñas.  Eíloha  de  cflar  en  la  paite 
m^s  desebara^ada  tíc  lá  cczina,  y  fi  pne. 
ü;.salli  acoíKodar  k  mcíapaia  !^sc 
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^rte  de  Cczjfía.  % 
i3c  mafa^y  ponerle  encinia  vn  cíelo  de  lie 
ríj'o^o  vn  ^aquif  ami  de  tablas,  porque  no 
ícaygíi  pólipo  de  arriba,  es  cofamnync- 
ccfljria.SifuelTepofsiblcjOO  acia  de  cf- 
tar  ninguna  cozina  dcbaxo  de  nir  guna 
cafa,fino  a  vn  lado  debaxo  de  vopobcr- 
tÍ2o,demanera,que  no  huuicíTe  encima 
viixienda  de  gentc^falao  fi  es  de  boucdn, 
que  con  eíFo^y  bucníi  luz  eftara  bien. Has 
de  procurar  que  la  blanqueen  ,  y  no  has 
deconfencir  alos  mocos  ,ni  oficiaics  q 
la  mancheta  pegando  velas,  aunque  fean 
de  cera.  Han  le  de  poner  vnosfaerincs 
hincados  en  las  padcrcs  i  para  pOiKV 
velas,  y  que  no  peguen  enxundias  de  ga- 
llina en  las  paderesiporque  vna  enxüdij, 
que  no  fea  mayor  qucvn  real  dcaqua- 
trOjhazc  vna  mincha  en  la  pared  WARCtt 
tan  grandt!  como  vn  plato,y  parece  maU 
El  agua  tendrás  en  tinajas ,  6  en  tinacfe$ 
con  íiis  cobertores  :  y  tendrá^  quatrc,  6 
ícís  Cantaros  en  vna  cantarera  de  palo, 
que  no  lleguen  con  los  íuelos  a)  de  la  Co* 
lina.  Eflos  kan  vedriados  eco  lus  lap:^ 
dgrcsídel  agua  dcfllc^  c^^^^^<^^ 
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ArtedcCoKjna. 
i  cozer  todo  lo  que  fe  huuícre  degul»  i 
far,y  la  otra  fcra  para  lauar,  y  fregar  las 
herramientas.No  coníicotas  que  fe  cor-  i 
te  ninguna  cofa fobr cías  mefasi  finofo-  ' 
bre  vn  tajo,  que  tendrás  hincado  en  el 
fuelo,á  vna  punta  de  la  mcía  donde  em- 
barace mcnos,aUi  cortarán  toda  la  car- 
BC,y  quebrarán  los  hucflos:  y  las  mefas: 
las  harás  de  pino  blanco,  y  que  lasfric- 
gen  cadadadia  con  agua  h¡ruicndo,y  ce- 1 
niza,yeflarán  muy  blancas, y  como  do» 
cftcn  muy  acuchilladas  ,  parecerán  me  : 
jor,que  de  nogal.La  carne  picarás  en  ta*  • 
josde  trozos  de  álamo  negro  ,que  aun-  =^ 
que  parece^que  tendrá  la  madera  negra,  ^ 
DO  la  tiene  fino  blanca  Han  de  íer  alerra  i 
dos  defde  el  troco  en  vnos  tronos  de  o-  j 
cho dedos  de  cantcro,que  parezcan  rué-  • 
das  de  lin[ion',  porque  donde  picares  la 
cnrnt,diéla  hebra  derecha  arriba, que 
defla  trancra  no  lueltan  genero  de  madc 
raíy  íi  la  pica^  en  tableros  ,  aunque  feaa 
blancos  de  frcfnoyque  ion  los  mejores,!! 
no  pic:is  con  mucho  tiento  ,  lacarás  raa- 
dcro.Los  tabicroi  de  nicfa,cs  íorcoíc  q 


Arte  de  Co^inét^  3 
fcan  de  nogal,y  fcao  de  poco  mas  de  voa 
pulgada  de  cantero,  y  échales  vnas  caa- 
toncras  de  hierro  por  los  bordcs,de  itia- 
ticta  que  vengan  a  cercar  caü  todo  el  ta- 
blcroiy  eo  U  vna  püta  vna  forw'ja  de  hie- 
rro en  la  viíagra^convn  botonciUo  em- 
beuido  CD  la  madera ,  que  fe  anda  al  de- 
rredor,para  colgar  el  tablero.  Eftos  ta- 
bleros íe  han  de  colgar  i  la  parte  á  dodc 
cftá  la  tnefadela  mafa.  Algunos  fon  ami 
•  gos  de  tener  algan  aponlcnnllo,ó  rccozi 
na  dentro  en  la^cozinatmas  yo  oo  foy  de 
cftc  parcccr^fino  que  no  aya  ningún  rin- 
cón en  la  cozina,quí  no  fe  vea  en  cntrá- 
úo  por  la  pucrta,falao  el  aluañar.  A  vna 
parte  déla  cozina,en  lo  mas  d^fembara- 
9ado*,fc  pondrá  vn  p  \lo  muy  bien  acepi- 
llado pata  poner  las  Gapas,y  vnos  clauoi 
para  las  efpadas  de  los  oficialcsry  có  cffa 
vcaíe  toda  la  cozina,  que  quindo  cftuuie 
res  al  tablero  ,  b  en  otra  m^fa  haziendo 
algo,  puedes  goueraar,  y  snatidar ,  y  ver 
todo  lo  que  paíli.  No  coníiencas  que  a- 
ya'cenizero  co\U  cozina  ,  ííno  que  tlcuc 
la  ceniza  la  Uuand^ra  ca  j  ;  dia,  ó  ir  rchc 

A  3 


j4rie  de  Cozjnd* 
2  naa!,porque  íe  puede  barrer  el  fogón, y 
hvaíura,  tener  vn  cíporton,y  cada  vez 
qae  íe  barriere  b  cózina,que  echen  lav  a 
íara  Riera, porque  no  haela:mal,ó  llegué 
tnoícas*  Toda^  las  vezes  q  entrares  por 
la  puerta  de  tücozina  procura  tener  al- 

S<í4^^^^^'"^^í^-í«*^^  fi  cfta  bien  colgada 
lahcrrafniéta^yfi  eña cada  cofa  enlu  lu- 
gar:y  li  ay  por  Us  paderes,ó  por  el  techo 
alguna  telaraña  ,  hazlo  remediar  luego 
íiii  dcxarlo  para  dcfpues,  porq  íe  oluida- 
ra  el  mo^o  de  cozina,o  portador^y  ten- 
drás q  tornar  a  ipádar,y  có  efto  tendrán 
cuydado,y  temerá.  Y  íi  el  moco  no  f  jcre 
muy  afiu.roiaadn  a  tener  lacozina  limpia, 
Doloiégjs  en  elIa,íino  dá'pidelo  luego, 
porq  no  andes  cada  dia  riñcndo  có  el ;  y 
nias,q  fino  fe  precia  de  hazer  bien  fu  ofi • 
ciodc  mojo  de  co2Ína,núca  íera  oficial. 
S\  fiicrc  pofsible  no  tégas  picaros  fin  par 
tiUo;  y  li  los.tuuieres  procura  con  el  fe- 
ñor  q  les  dé  algo*ó  con  el  limoíncro,por 
q  puedan  tener  camifas  limpias  q  fe  mu- 
dar.norq,  no  ay  cofa  mas  aíqueroía,  q  pi- 
caros,rocos^y  fuciosimas  comaes.vna  f^ 


mica- 
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'Afte  de^  Cocina,  4 
miente  i  que  el  Rey  Don  Felipe  U.quc 
¿IOS  tieoc  ,  con  todo  fa  poder  no  palo 
flechar  eftagcrjtcdc  fuicozioas ,  aunqae 
rinaado  añadir  mocos  de  cozma.y  otra 
lueríc  de  rooco^  de  cozinaj-^oc  le  lUma^^ 
{!ilopioes,t<ido  porque  no  humeücpt- 
taros,y  nuQCa  fe  pudo  remediar:  folo  ctt 
fuco/Juadeboca  no  entran  osas  devo 
oficidl.y  vo  portador,  y  vn  rao^o  dcco- 
«;ni,y  vn  &alopin-,y  eftos  eftan  voa  (ema- 
na coa  el  coziacco  mayor,  y  el  Doniin- 
go  í'c  taudanalacoziiudel  Eftado.y  vie- 
ncia  Oteos  tantos  porfusíeminis.  Coa 
►tolo  me  crié  yo  cq  vna  coziíja  qacno 
tuno  picaios  ,  como  tengo  teftigos  vi- 
uos ,  qác  la  conocieron  ,  coiiso  c >  el  co- 
zincro  mayor  de  fu  Mageftad  de  la  il^y- 
na,  kan  de  Melones  ,  V  Ainido--  de 
la  Aya  fu  ayuda  *qac  Ia  conocuron 
muy  bien.  Solo  *i  cozim.  enuctido 
qiefc  ha  librado  defta  gente  ,  que  fa: 
hcoiioa  ic  laScrtnifiima  Pnnceiu  de 
Portugal  Doha  lua^n.    Si  ellos  dtn 
c  .  fer^irtuofos  ,  y  íe  afícioniii  a  <1¿- 


,  en  muy  pxo  tieaipo  toiinia 
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^1  ic  ¿#6  \^ií'^inat 
princip¡o,y  dios  le  hazcn  oficiales ,  mas 
los  que  ion  picaros  velhcos ,  nunca  íoa  i 
coziueros,aiitts  dan  en  otras  colas  muy  \ 
malas,  iilto  le  entiende  en  las  cozinas  i 
de  los  grandes  Señores,  que  co  las  cozi*  ^ 
pa$  chicas, tras  faciicslbn  de  goucrnar,  y 
tcnci  ii'iipiai. 

Uci  a  cola  tengo  experimentada ,  que 
hombrequc  lea  torpe,o  patituerto,  nuca 
lalcu  oíicíulesjni  Ion  bien  limpios.  Fi  ocu 
rcle  que  kanUc  buena  dilpoíicion ,  libc- 
ralcs,ac  buen ioñro,y  que  preíuman  de 
galancs,quccon  ello  andarán  l¡mpios,y 
lo Icrancii  lu  oficio,  que  los  otros  por 
Ui  peladoj>,tienen  percza,y  nuncahazea 
cola  baena:quc  el  olido  de  la  cozina,aü^ 
quepireceque  es  coía  tacil,ró  es  lino 
muy  d.fícultoío  ;  piyque  ay  tantas  colas 
qüchaz^r,y  cada^fa  tiene  fu  puotoi  y 
todo  íe  ha  de  encargar  á  la  memoria, 
que  los  boticarios,  y  los  Médicos  ,  y 
Lctraaos,qüádo  le  les  otrecc  alguna  du- 
da  iCOn  eíiudiarla  en  lus  libros,  lalen  de 
cíla  con faciiidici.  Y  pdr  eflo  digo,  que  h 
Qtedclacozinahadc  Icr  de  buen  ta- 

He, 
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Jrte  de  Cozjnái  % 
lle,y  dirpofKion,  y  cntcnaimicoto.  Haí 
deptücurar,  que  colacoziaa  aya  cada 
i  día  ropa  blanca  p-ra  cubrir  la  mci3,y  lor 
^  aladorcs  coala  Vbodajy  para  que  lelítn- 
pica  las  manosry  pondrás  vna  coíJubre^^ 
que  codos  ios  oficiales,y  mo^óí  que  ed- 
I  irarcn  por  la  mañana  en  la  coí:itia,lp  prt 
.¡i  meroqaehandcfaazerfea,  qciitárft  liiS 
i  cap.is,y  cípa:das;yxolgarlas  crt  élf  alo,  y 
I  los  clauos  que  cñanpacftois  bai'á  ello  ;Y 
I  quicarfe  los  puhoS,yiauarf<íÍísiiy^ 

limpiaríeen  vnatoaIU,que  eñárácblga^  . 
da  para  cfto^ y  trabajar  con  um.fea  lim- 
pieza.  Si  Ü^uno  tomar  c  ca  píjf 
tuera^quando  tornare  áentrarr  ,  fe  torne 
a  quitar  los  puhos^y  lauatlc ma*os,y 
limpiarle  en  la  toalla,  A  váa  'pltlé- de  U 
nieía  grande  haraV  poner  vnoáiíiiiitclcs 

limpius,y  pondrás  íobrc  ellos  h'pkta.Y 
quando  fuere  hora  de  hizcr  lóV^ígOtcs, 
huganíe  lobre  los  manteles ;  pó^^4^¿  loi 
pl.:tos  cften  limpios  por  los  lucios  ,  y  na 
coníiciuas  hazer  gigote  nmgunó  á  Aití- 
gan  mo^Oinitbficial,  fin  Tu  toalla  alOm- 
bío,  y  íu  tenedorjy  tomara  U  pieza  ,  6 

A  5  F**^^ 


Arti  dt  Cozjna. 

pieroa|  óaiic  coa  el  tenedor  uuy  Ueií| 
y  picara  en  el  ayrc  con  mucha  gracú,  Y 
;icluicrta  cJ  que  p¡care,que  entre  tanto  q  | 
picare  no  ha  de  torcr,ni  hablar,  ni  h.i  * 
hazer  otra  coía  ninguna  ,  fioocrtír  con 
inucha  co^npoftura  :  porque  es  mcscho 
defcomcdimicuto  ptcir.  v  hihlar.  No 
coníicntas  que  cq  1  re  taiuo 

que  fe  tral  lyx  coQUcrJayljOn.es  ,  ni  al- 
maercos^Lag<;pt^j4ej4CQ^ma,'a  q  i 
íc pongaa  tcabinr ,  en  acabandode  ro. 
mar  recaudo ,  iac¿p  ha  de  huzervii  ai> 
n)uqr9o,y  alm aereen  todps  j  y  ninguno 
a^nde  coii^icndp  ppr  U  cpzítii,  que  pare* 
ce  tnil.-y  en  acabando  de  alaaor^ardaué- 
íelas.cnanos.ycaia  vno  acuda  alo  q  tic* 
ne  acargo.  Tendrás  vn  cofre  en  lacozi- 
aa  para  guardar  algunas  cofas  que  /obra» 
y  tenerhscfpccias;  y  va  caxonciUo  pi* 
ra  tus  toaIlas,y  alguuo>  regalillos  del  fe- 
ñor.La  Uaue  d¿l  cofre  darás  al  oíicial  >  6 
ayudante  mas  antiguo.  Lis  efpeciis  an- 
den co  fus  bolfaSjOCaxiSjCad^  cofa  apar 
tc,y  vnacucharit'^i  en  cilaipara  íazonar 
conella.Hirjchcnlede  vruvéz  d^  cfpe- 

CÍ3S 


Artf  de  Cdzjnd^  6 
Uscioli4as,y.ccrnidas,pQi:qj;ríi  f 
haramas  Vrflca liBra dcftá  manera, qü^r  ür: 
ira  y  m^diat  file  moliefle  a  reoriicndos. 
.  ^as  cuchiUasÍ£j&nírteleA:l<>5  Vkrncs  t  ó 
iabados,q  ay  monos  qáe  cof  tan  có  ellas. 

r atado  de  como  fe  ha  de  ftriúr  . 
enhsbawjídctes^ 

A  Qm  pondré  tres  o  quatro  comidas;* 
ixx  y  vna  medeaday.y  DO  podre  ningún- 
Iplatb  faqtafti^o:»  fi'^^»  to\io  coías  que  ict 
kyandíeoaier,y4a;*^  *  c;tít<cndccr.como 
i  fe  W\  o  de  fe  rtufi ;  por      c  a^los:  b  anqu^-* 
tes^todo  el  toque  e(tfi  cníaberlos  leruirr 
porqucaunqiie  le  jgciftétxitttbo  dinero  ca 
vubanquete,fino  íefifue*^bicn  naihizcy 
y  íe  afreta  el  feáor  aiacho  auicdo.  deíor- 
dcnes  en  cl.7.algnaa^ve2;QS.la^  cfta  m!rá 
do  el  fcñor  dcfdc iu  aísiento  ^a^ia .cusía. 

Hagamos  Ciitqca  que  eftas  comidas 
fon  de  Icis  platpN  de  cada  jcoía:  hio  fe  de 
pon<!r  fcts  bijifblwi,/  -  ponert  los  batctci 
aaclio  por  largo,  hua  mcneílcr  iict¿ 


bufctcstparafcis  Teruicios  fon  mencftec 
fcis  Macftfefabs^y  fcis  pcffortás.que  íir- 
iian  cotú^dc  y ccdorcSjpara  idío  licuar 
la  vianda  dcfde  lacozináálamcía-.y  ca^ 
da  Veedor  ha^dc  licuar  vnfecüiciojy  en- 
tregarlo a  fn  Macñrefala  porque  en  ta- 
les di^oo  hade  baxar  el  Maeftrcíala  a 
la  cozina;y  fi  baxare  la  primera  vez  ,  no 
puede  baxar  las  otras;porqiic  U  ha  de  fer 
uir  la  vianda  en  tres  vczes .  H  i  de  baxar 
el  Mayeifdomd  Con  fus  Veedores.  Digo 
pues,  que  el  Veedor  que  tomare  el  pri- 
mer ícruicio,lleuarácinca'pagesv  cftos 
Ueuarandiezf  latosícada  vrtodo  ,  ^  de- 
trás del  poftrcrpage  irá  otro  Veedor  có 
otros  cinco plgtos,y  otros  die2  platos:/ 
defta  manera  yran  los  demás, porque  ca- 
da ciníopages  feruiran  a  fu  Veedor ,  fin 
qucfc'me^clcn  vnos  con  otros -y  en  lle- 
gando á  la  meía  el  primdr  Veedor  có  (us 
diez  pUtosyfe  atritnara  alMaeftrefal  a  de 
la  Cabecera  de  la  rnefa»  y  loi  demás  vaya 
cada  vno  a  fu  MacftrefaU  ^  y  hagan  alto 
fin  afl'entar  platoninguno  ert  la  mefa,haf- 
ta  q  llegue  el  Veedor  poftrero,v  en  vié- 

do 
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ArtedtCazjná.  7 
do  que  eñan  todos  los  Veedores  con  to- 

.  da  la  vianda  iunto  a  la  ip^fa,  á'rriroados  a 
j  fus  Macftrtfalas,alccn  todos  los  princi- 
pios, laluo  algunos  pemiles,  ócabcíat 

de  )auali,r^ue  como  fon  platos  que  va  ca 
rramadosjpareccn  bichen  la  mc(a;  a  de* 

mas.quc  entre  la  comida  guftan  algunas 
peifooas  de  comer  vn  poco  de  perniU 
para  bcuer.Dcfta  manera  eftarála  mcU 
muy  llena  ,  y  no  íe  perderá  pbto  nmgu- 
no,  Enaüentandola  vianda  eo la  mela, 
bolueran  los  Veedores  por  lafcguodat 
y  harán  lo  miímo  que  bizieron  co  la  pri* 
iR^ra,y  leuantaián  la  vianda  del  primer 
feruicio/alao  algunos  platos  regalados. 
Que  ao 

ayan  llegado  a  ellos,  y  los  pcrni- 
les,y  agentaran  la  fcgunda  vianda.Y  del- 
.  ra  manera  harán  la  terCcra.Y  quaodoal- 
jaren  la  tercera,leuantaran  toda  la  viao- 
da, fin dexar cofa  ninguna, y  affentaraQ 
los  poftrcs»y  dcfta  manera  no  puede  tal- 
tar  plato  ninguno  ,  quc  mas  preño  fcc* 
cha  de  ver  la  falta  de  vn  plato, 
que  de  vn  fcruicio, 
todo. 
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'Arte  dcCozJna. 

Cono fe  Jja  de  fcruir  U  vianda  en 

U  colína. 

\^  A  wngó  áiciio  co'T^  fe  ha  de  licuar 
1.1  vianda dd<le b  <.<>nn^  ala  mcfa, 
ycoar          ^  ífcruirj3gGr,imc  falta  de 
-¿ÍT  como  le  ha  de  fcnñr  en  la  cozina.Pa- 
•^^'^nfcruiGO  dea         .  hade  hazcrv- 
na  mcfa  tan      '  ^que  quepao  ícis  pla- 
tos alo  áftcho:  y  porque  en  hs  cozinas 
nunca  ay  mcfas  tan  anchas, ni  fon  rnenef- 
te r, para  c  .V  Jk  podras  hazcr  cfta  mcfa 
dcprcflado'cfe  medio  déla  cozina  ,  fi  es 
áñcha  ó  a  kí-pucita  dcbaxo  de  algún  co- 
bertizo-: y  íino  hauierc  comodidad  para 
*  cño';e«vna  coziaamuy  pequeña  lo  po- 
dras hazer,teniíndovna  mcíacn  q  cuc- 
Jpátitres  platos  por  ancho  en  hilera, y 
'dfez  por  largo:y  para  los  otros-  tres  pía* 
*    pondrás  vnes  cablas  caía  pared, co* 
niobs  tiene  los  cóEcaros  ,  y  boticarios^ 
y  fopiiian  por  trcfa^y  pondrás  feys  pía* 
ms  ñor  Io;:ncho  en  hilera»    A'^ora  poQ 
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j4rte  de  Cotjna.  8 
^  a,las  tres  en  la  mefa,y  los  otros  tres  en 
liás  tablas  q  cftan  en  la  parcdXucgo  pen- 
dras ícys  plaiof.  de  oUas^y  luego  iras  po- 
¡niédo  todos  tus  dic2,ó  dozc  fcruicios  de 
¡  a  feys. Agora  pa r a  ícruir  cfla  viada,  q  fon 
Mefcntaplaros^hallaras  fcys  hileras  de  á 
diez  platos  potlolargo,y  cada  hilera  es 
vn  trozo. La  primera  hilera  darás  al  pri- 
TtTier  Vccdor,y  eflc  vaya  al  primer  Maef- 
tr cíala  :y  Iwcgo  otra  hilera  alfegundo:>y 
dcfta  n)3nera  vayan  vnostras  ctros  fia 
i|uc  íe  mezclen  voos  con  otros  ;y  cada 
vnp  licuara  vn  trozo,quc  es  de  cadacofa 
vn  plato.Ydefpucs  que  cfté  aflcntada  U 
vianda  cu  la  mcfa,tcndra  cada  cauallero 
delantcdcíi,dc  todoquanto  hüuicrc  en 
la  mefa^y  que  lo  pueda  alcanzar  todo  dcf 
de  íu  afsiento,  que  eflb  han  de  tener  los 
banquctcs,quc  cada  cauallero  que  efiu- 
uiere  a  la  mcfa  téga  en  fu  bufete  de  todo 
quanto  huuiere  en  la  mcía ,  q  aunque  la 
I  Bicfa  fea  muy  larga,  y  la  mirare  toda,na 
í  vea  cola  qof  no  tenga  delante  de  íi ,  que 
íi  clcauallcro  vieiíe  alguna  cofa  en  la 
meía  qi-íc  no  U  tuuicíTe  delante  de  íi  ,1  no 
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Arte  de  C i  zjna. 
cflaria  bícilifcruidocl  banquete,  porque 
la  ma vor  falta  que  puede  aucr  en  los  bá- 
quetes,cs  ítxWxxíc  mal,o faltar  a!guo  pli- 
to;quc  claro  cfiá,qu€  (i  auian  de  fcrfcys 
pauos,y  hortaílcnvnodcfdela  cozina  a 
la  mcfa,y  no  parecicffcn  allá  mas  de  cin- 
Cü.quc quedaría  vn  bufete  íio  n;íuo  ,  y  fe 
echaría  luego  de  ver;y  fi  faltalle  todo  va 
fcruicio  ,  quc  fon  fcisplatos.no  fe  echa- 
ría de  ver  en  la  mcfa,finofueíre  quien  (u* 

picííe  de  toda  h  vianda  ,  y  por  cíTo  fe  ha 
de  tener  muy  grande  cuenta, y  hazer  mu- 
cha  diligencia,para  que  entren  los  íerui- 
cios  enteros  en  la  mcfa,  pues  es  todo  el 
toque  de  que  parezca  muy  bien  clban- 
qucte,ó  fe  haga  vna  falt^  muy  grande.  Y 
con  cfto  me  par€ce,que  cflá  dado 
a  cntender,como  fe  ha  de  fctuir 
los  banquetes» 

(.?.) 


BAN- 
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^  A  N  Q^V  E  T  E  S  P  O  R 

Nauidad. 

Piroiks.conjflVprincipios. 
Ollas  podridas. 
Pauos  afadps  con  fu  faifa. 
áPaflclilLa^,  Saboyanos  de  ternera  ojal^ 

drados. 

Picñones,y  torreznos  afados. 

Platillo  de; aíTtalcces  deaucsfobre  fopas 

deftatas» 
Bollos  de  vazia. 

Perdizcs  aladas  con  faifa  de  limones. 
Capirotada  t;<m'faloaiO)y  ,falchichas ,  y 
perdizcs. 

Lechones  aíados  con  fopas  dcquefo  ,  y 

ácucar,v  canela,  ' 
Ojaídrcs  de  mafa  de  kaaduta  con  enxua 

diadepMcrco. 
Pollas  aladas. 

SBGVNDO. 

> » 

C Apones  aíados. 
Anades  aladas  con  faifa  de  membri- 
llos^ 

B  riati- 


1 


Arte  de  Cozjfí^- 
Platillo  de  pollos  con  cícatolas  rcllc^ 
ñas* 

Empanadas  IngleíTas. 
Ternera  aíada  con  faifa  de  oruga. 
Cofl  rada  de  mollejas  de  ternera,  y  hig^. 
dillos. 

Zorrales  afados  fobrc  fopas  doradas. 
Paflclones  de  mcmbnllos,y  cañ^s^y hu$  | 

uos  mcxidos. 
Empanadas  de  liebres.  ^ 
Platillo  de  aucs  ala  Tudefta. 
Truchas  fritas  con  tozino  magru^. 
GinehradaSé 

pollos  rellenos  có  picatofte$  de ybrcs 
^    de  terocra  afados. 

Gigotes  de  aues,  \ 
'  Platillo  de  pichones  ahogados: 

Cabrito  afado  ,y  mechado. 
Tortas  de  cidras  verdes 
Empanadas  de  pauos  en  mala  blanca, 
Befugos  frefcos  cozidos. 
Conejos  con  alcaparras. 
Empanadillas  de  pies  de  f  ucrco. 

Palo- 
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"jíríe  de  Co-zinal  ^  P 

w  Palomas  torcazos  confaifa  negral 

Manjar  blanco. 
¡[Buñuelos  de  viente 

fkás^  frutas  que  fe  han  de  fef- 
uir  en  «fia  'vianda' 
ton. 

VV  A  S,  Melones,  limas  du'ces.o  na: 
ranjas.pafas.y  almendras,  orejones, 
^manteca  fcefcá.pcras,  y  camucfas,  azcy, 
tuoas ,  y  quclo ,  confctoas  ,  y  lOpUca- 
ciooes. 

W    Vna  Comida  por  el  mes  de 
P  Mayo. 

PEroiles  con  los  principios. 
*  Capones  de  leche  afados. 
Ollas  de  carnero ,  y  aucs ,  y  jamones  da 

tozino. 

Paflcles  ojaldrados. 
Platillo  de  pollos  con  abas; 

Truchas  cozidas.  . 


lias  de  carne- 


de  nat 


ri 


eroera  y 


l:a:p      lillas  dt:  tonczüos  con 
Aues  c..  ..Jtetc  frió  con  hueuos  tncxi- 
Tiztos  de  alcachofas  con  jarretes  dc  to- 
SEGVNDA. 


^M.  '>^incasdc  cámara  fcbrc 

¿.ochoSjV  nacas. 
T  s  de  temería  /y  canas ,  y  picho- 

dili  ierra, 
•da. 
c  paiúmí/iOS. 

honcs  cóctiadülas  de  cpr* 


]  í 


vaca. 


,  vihos  de  — ic- 

Ojal- 
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Opldrc?  rclíenas.uü  uiau  de  Icaadiira. 
Frut<  luecai  ' 
^Pollos  rellenos  íohi:<;.fnpá^ doradas* 

'Emoanadas  de  venado. 
PaiVcIilias  de  eonícRus.y  hacup^^^cxi- 

•  dos. 

.     TERCERA  VIANDA. 
Almonfrcfco*! 

Pollas  afadas  íobr  c  5  tmuM  gr^if^* 
Pichones  qpfopados  íobre  pjuelas. 
Paftcloocs  de  íalfa  negra. 
Cabrito  aíado^y  mechado. 
Tortas  de  dama. 
Lechones  en  falchichones. 
Empanadas  trias. 

Barbos  fritos  coa  toziao,y  picaftotes  de 

pan. 
Manjar  blanco. 
Frota  de  pinas. 
Bollos  may  mones. 


B  3  tas 


has  frutas  que  Je  han  de  feruir- 
enejtavianda  jony 

r  A  Luaricoqücs,ffcfiis,ccrccas,y podría 
fer  que  huuicíTe  guindas,  fi  tucíTc  el 
l)anquete  al  Cabo  del  mes  de  Mayo,  na- 
tas,y  Urnas,  pafes^  y  almendras ,  azcytu. 
rías,quefo,confcruas,y  coi)fitcs,íuphca- 
cioncs.EneftoDoayqucdezir ,  porque 
ha  de  fcruir  de  toda  la  fruta  que  huuier  e, 
y  reqwíoncs. 

Vna  comida  for  Setiembre. 

"pErniles  con  Jos  principios, 

Pauillos  nueuos  afados  con  fu  faifa. 

Ollas  podridas  en  pañclones  de  mala  nj 
gra. 

Paíteles  ojaldrados  gobiletes. 
Platillo  de  palominoSjCon  calauaca  re- 
llena. 
Perdifi;ones  afados. 
Bollos  fombrcros. 
Ternera  afada^y  picada. 
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Empanadas  de 

Con  torrezno^,. 
Tortas  de  terncra,y  cañas ,  y  almedras. 
Pa  jarillos  gordos  coa  pan  rallado  lobrc 

íopas  doradas. 
Ti  achab  freícas  cozidas. 
,  Conejos  gof4os  aiadoí»'. 

Seganda  vicnda.^ 

C Apones  aíados.  , 
Platillo  de  ternera  con  albondigui- 
llas de  ternera,mollejas,y  higadillos. 
Tórtolas  aíadas. 

Platos  de  mcoabnllos,y  poUos  rellenos 

rebocados. 
Cajuelas  mogis  de  verengenas. 
Platoi  de  falchichones,y  cenizas^ 
Platos  de  capones  rcllenos,cozido3  coa 

arteles  fobre  fopas  blancas. 
Párteles  de  tetilla. 
Qacíadillas  de  mazapán. 
Empinadas  de  liebres  enfigara  de  leo- 
nes. 

Bollos  de  rodilla» 

Pichones  afados  concoftillas  de  carac-¿ 
roj  v  pan  rallado. 

B4  Terce 
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jiyte  de  Cozjina» 
Tareera  vianda.^ 

pollas  afadas. 

Platillos  de  cañas  cohueuos  encaña, 
tados. 

Pollos  -aíados  con  íalía  de  agraz. 
Tortas  de  aiberchigos  co  cónferna. 
Empanadas  frías. 
CalKifó  aTaíló^y  mechado. 
Phtilios  de  palominos  con  lechugas. 
Manjar  blanco. 
Piernas  de  carnero  en  gigote» 
Cajolillasde  nacas,  y  cañas,  y  manjar 
blanco. 

Salchichones  de  lechones  cortados  en 
roedas,  mezclados  con  otros  íalchi- 
chones,y  lenguas. 

Fruta  de  pinas. 

%  Las  frutas  defta  vianda  han  de  fer 
vuas,melones,higos,ciruelas,  natas,  pa- 
ías,y  almendras,  mclocotones,cófites,  y 
conferuas ,  azcy  tunas,y  quefo,  y  fuplica- 
cioncs, 

Vna 
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^Artede  Cazjna.  '3 


Vna  merienda. 
lErnilcs  cozidos. 

Capones,ó  pauos  afados  calientes. 
^aftcloDcs  de  teracra,  y  pollos ,  y  cañas 

calientes. 
Empanadas  InglcíTas. 
Pichoncs,y  torreznos  afados» 
*crdícesafadas. 
pillos  maymones^d  de  vazia. 
•Empanadas  de  jgazapos  en  mafa  dulce. 
.Leoguas,y  falchichones,y  cecinas. 
Gigotesde  capones  fobre  fopas  dt  natas. 
[Tortas  de  man)ar  blanco,y  natas ,  y  ma- 
zapán, 
.Jjaldrcs  rellenas. 
,  Salchichones  de  lechoncs  enteros. 
I  Capones  rellenos  frios  ,  fobre  alfitete 
frió. 

Empanadas  de  pauos. 
^Torcillas  de  hneuos,y  torreznos, y  pica* 
]    toftes  calientes. 
Empanadas  de  bena^on. 
Cacuelas  de  pies  de  puerco  có  piñones. 

B5 
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Arte  deC(Z}^ót» 
Salpicones  de  vacíi,y  toziüo  magro. 
Empanadas  de  truchas. 
Cartradas  de  linaonziUos,  y  hucuos  me-. 

Coacjsos  en  huerta^ 

l2iaipaa.)d»s  d4  liebres. 

Fruta  de  preftinos. 

Truchas  coziJas. 

hocios  de  mafa  dulce. 

Pauezülos  rcUeoos  de  mafa  de  leuaduta^ 

IPlatos  de  frutas  verdes, 

Gilcas  l>Iancas,y  tintas. 

Fruta  rclieaa. 

Empanadas  de  perdizes  en  mafa  de  bo- 
llos. 

Bunuellos  de  manjar  blanco ,  y  frutillas 

de  lo  mifmo. 
Empanadillas  de  quajada,  ó  gincbradas. 
Truchas  en  cfcaueche. 
Plato  de  papin  toftada  con  cañas. 
Solomos  de  vaca  rellenos. 
Qoaxada  en  platos. 
Almojauanas. 

Q  i  La  merienda  fuere  vn  poco  tarde, 
con  fcruir  pafteloncs  de  ollas  podri^ 

das, 
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"Arte  de  Cazjna.  1 1- 

aSjpaflará  por  cena,  Enfaladas^fcut is,y 
coafcruas  oo  ay  paca  que  ponerlas  aqui, 
paes  le  íabe  que  fe  ha  de  fcruir  de  todo 
lo  queíe  hiiIlare,confoTme  al  tietnpo  ca 
que  fe  hizicte  la  merienda.  Y  adiiicrtalc; 
que  todos  los  phtos  que  van  efcritos 
en  eftas  viandas,los  hallaran  efcritos  ca 
c]Íibró  :y  la'prdcn  de  coñac  fe  han  de 
hazé^,ylos  rcctudoi  que  fon  meneftcc 

paradlos 

%  LAS  Volaterías,  niiiguna  le  hi 

de  pelar  co  agua, y  íife  pelareafcan  pi- 
chones ,  porque  efta  bolateria íló  tiene 
carihcbra,yatsino  pierde  micho  pc- 
landofeenagua.  Y  (i  le  huuicrea  de  re- 
llenar poUos,ó  pichones,c&  forcof6  pc- 
laríe en  agua  aporque  no  le  pueden  re* 
llenar  en  otra  manera»  Las  palomas  tor 
cazcs,y  chorches,y  fifones,y  otras  aues 
faluagcs  ,fi  cftuqieren  bien  li-iapias  ,  y 
bien  tratadaSjbiea  fe  pueden  afar  fia  la- 
uar(e,:iuaqae  yono  vfo  dello,  por  af- 
fc;7arar  h  Üm.Meza.  Quinto  a  lo  de  pe- 
1  .r  ca  a  .;.iaderlcndo,  dcmancra,  que  no 
f  .jpclacoí  i  ü  ^agua  en  las  colinas  de  ía 


j4i:te  de  Cozjna* 

Magcftád ,  fino  es  para  rcllenps  ^  como 
tengo  dicho. 

C^ptulo  ll.  HDe  todo  genera  de 

ajado. 

\rNPauoícha  depcrdígar  íobjfC  las 
pafrillas,dcfpucs  de  bi^n  limj)ip. ,  y 
íc  ha  de  cmbroquctar  có  dos  broquetas 
de  cahajó  dcouaínadcra  que  np  amar- 
gueiluegft  cfpétarlo  en  fu  afador,y  cmpa 
pela rló^pomendole'dcbaxQ  del  papel  v- 
i>as  lonjas  dctozino  delgadas,  y  echarle 
has  íal,y  íe  podrán  incar  algunos  clauos 
en  las  pechugas  ,  aunque  algunos  no  lo 
vfan.  FaraUTalladeíte  pauo, tomarás 
dos  onzas  de  almendras  mondadas,ytof 
radas  en  la  larté,y  majar  las  has,y  afaras 
dos  higadillos  de  gallinas,ó  el  del  pauo, 
que  eften  bien  fecos,é  maja  ríe  ha  todo 
I,         junto,yechjtle  has  dos  oncas  de  acucar, 
y  de  queclié  todo  bien  molido,  defatar. 
lo  has  con  caldo  que  no  tenga  grafa  ,  y 
echarlo  has  en  vncazillo  ,y  ponloa  co- 


Arte  di  Cozjna, 


heruo- 


zer,dctnancra  qac  dé  dos 
rcs,mcneandolo  fictnprc  «.uu  vu^u..«- 
ron,y  luego  colarlo  por  vn  ccdazillo ,  o 
cííataicñáry  echarle  vna  poca  dc  caijeU 
tnolida,y  vú  poco  de  ^umo  de  liixsOc  Ha 
fe  de  fcruir  fria  cfta  falfí. 

Vo  capoD  íc  afa  de  la  cniftna  manera,' 
íaluo  qac  ¿O  fe  ha  de  perdigar,  ni  cropa- 
'pelar.ni  meter  dauos*  La  filfa  mas  ordi- 
naria que  fe  firuc  para  capones.es  de  gra- 
nadas.Efta  fe  h  ze  delta  manera :  toma* 
ras  dos  granadas  azedas  para  cada  capo, 
V  deferanarías  has,yponerlos  granos  ea 
vna  eftameña ,  ocedaziUo ,  y  efirbjarlos 
coo  vn  cucharon  hafta  que  fuclteo  toda 
lia  tinta,Y  agrio  que  tienen  luego  cchar- 
;  l.e¿os  on^as  d  c  azucar.y  vo  poco  de  vi- 
notioto,y  vnas  raguas 
clauos  eDteros,y  cue^á  hafta  que  cfle  ca 
punto,  V  hruela  en  fu  platillo ,  ó  cfcudllla 
fria.Con  efta  faifa  fe  puede  fernir  vn  da- 
pon  afado.y  hecho  carbonadas  toltad.K 
en  las  parrillas,y  alTcntadas  fobrc  vrc^s 
rcuaoad^sde  pan  toftado.  Luego  .'^7 r,- 
la  falía  á;  ganadis  ( c  :mo  sfia  c.i  ) 


Arte  de  Cozjva. 
iiñadícndo  roas  granadas, y  mas  a^ucar,y 
ccharíclo  por  encima,  y  firuafe  caliente/ 

Ca^on  en  gigote  fohrc  fopa  de 

i 

Xy  S  T  E  CapoQ  dcfpncs  de  afadopo-i 
^dras  picar  las  pechugas ,  y  hazcr  car- 
bonadas de  las  picrnas.y  lascaderas,luc 
gohazervnafopa  de  natas  con  vizco- 
'cbos.  Eftá  adelante  en  el  capitulo  de  las 
/opas  la  hallaras  eicrlta  como  íe  ha  de  haij 
zer.  Dcípues  de  hecha  la  fopap  y  cozida|{Í| 
aíTcntaras  las  carbonadas  del  capón  fo-i 
bre  ella,y  lo  picado  de  la  pechuga  en  me 
dio,fazonado  de  fal ,  y     poqwito  de  a-| 
grio,  demancra,  que  el  agtio  no  llegae  a 
la  fopa,y  íirualc  caliente. 

Gigote  de  vna pierna  de  car^ 

ñero. 

VN  A  pierna  de  carnero  cngígptcí 
fe  ha  de  aíar,y  picr.rfc  n:  uy  ír:(ríuda:' 

lúe* 


Arte  de  Co^ind.  i  í 

itgo  tener  el  (vmo  óc  otra  ptf ma  que 
a  rezien  mueren,  Efta  le  ha  d«  afar, 
jque  no  fea  muy  feca ,  y  l^^go  purgarla 
piüchas  vezes,y  apictarla  con  el  teñe* 
|dor,y  la  mifrría  canilla  de  la  pierna  ,ó  có 
\na  prcnfa,y  facara  medio  qtiartiüo  d'C 
.íf  umo'ó  fubftancia.  Efta  íc  ha  de  echar  íb 
brccl  gigote  de  I3  pierna  manida  tjuc 
i  cftá  picada,fazonandolo  de  fal.  Ha  fe  de 
íeruir  calicnteXin  echarle  otra  cofa  nin- 
j  puna  ♦  Y  firso  huuiere  otra  pierna  de  que 
í  facar  la  fuftancia  quandofc  haze  la  pier- 
na del  gigote  ,  pongafic  debaxo'delU 
vna  2rnfcri!la,ó  vn  plato  có  vn  poco  de 
apu¿  >  V  vn  poco  de  fa! ,  y  vayaft^  reco- 
giendo la  íuflancia  que  cayere  de  la  piec 
m  :  y  con  eflo  cebará  el  cipote ,  v  f^r- 
v.ira  de  fuftancia.  Y  (1  a  cafo  fe  aíT^re  tn^s 
•  piernas  con  la  del  eigote,  con  hazcr  lo 
quccña  dicho,  víl^catlas  todas  juntas 
fobrc  la  fubOancia  de  la  er^fcrilla  ,  y  de- 
xallas  cftar  vn  poco,difiilar?n  lo  que  bsf 
U  tara  para  hazer  el  gigote  del  ffñr>r  rn>s 
[    que  hs  otras  femc  para  el  tiíxío,  o  pata 
eleflado.  Eftc  gigote  con  íufiiDcia  es 
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bueno  para  íeruir  con  perdigones,  aGil 
dolos  p  rdif^ones,y  afsétandolos  íobn 
vnas  re.  Uasde  paCürtado:y  lucgc 
echar  el  gigote  con  n^ucba  íuftactia  poi 
cnci'^ínjíazonandolo  devn  poquito  d< 
clp^cii,)  va  poco  de  (.umo  de  limón,  ] 
vna  gota  de  vino.  Aduiettale,quc  en  nin 
gua  gigote  ha  de  caer  go  ta  de  caido,poK 
que  íe  ceba  a  perder. 

Como  fe  haz,'  la  ternera. 

T  A  Ternera  lo  mas  ordinario  es  echai 
^la en adouo de ajos,y  oicganOjV  vi 
nagrcy  (al,y  alarla, para  ella  que  eflc  en 
adouo,ó  no,  la  faifa  ha  de  ícr  de  oruga: 
cfia  fe  haze  toftando  vn  poco  de  pan,dc- 
manera  que  cfté  negro,  y  echarlo  en  re 
mojo  en  vinagre •,lucgo  moler  vn  poqui, 
to  de  la  oruga ,  y  echar  qiiatro,  cí  cinco 
parces  de  pan  remojado  fobre  ella, y  mo 
Icrio  junto  con  vn  quarteron  de  acucar 
den  ue  no  efte  muy  fuerte  la  oru- 

g  uy  delatarlo  con  vn  poco  <je  vir>agFe, 
y  paíTarh  por  VD  Cedacillo  ó  eflamtña; 

echar 
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ífharlcvo  poquito  de  canela.  Eña  faifa 
c  (irue  fria.Otra  oruga  íc  haze  de  miel, y 
(C  puede  guardar  muchos  días.  Adelante 
íiré  como  íc  hazeo  entrambas  ,  y  pódi  c 
¡as  cantidades,y  la  miel^y  como  íe  ha  de 
cocficiar. 

\  %  Las  palomas  torcazes  fe  afán  de  ma 
bera  que  no  cftcn  muy  aíadas,y  fe  facan, 
y  feñilan  por  fus  juntas, y  fe  les  echa  mu- 
cho cumo  de  naranjas,  y  vn  poquito  de 
Ipimienta,  yíal,y  fe  buelucnlas  pechugas 
abaxoi  y  fe  ponen  vn  poquito  <obrc  las 
brafasjdcroaneiaque  no  cuezan.Siruca- 
íc  calientes* 

%  También  fe  fírucn  ,  aíándo-as  me- 
chadas, y  poner  dcbaxodellas  vn  poco 
de  caldo,  y  recoger  ti  ^umodellas  ,  y  de 
otras  afadas.-lucgo  toftar  vnas  reuanadas 
de  pan,y  aflcntarlas  en  el  pIato,yíeñalar 
las  palomas,y  aflcntarlas  fobre  el  par,  y 
fazonar  el  caldo, y  el  ^umo  de  los  alados 
cebadóles  fus  efpecias,pimiéta  ,  ruc2es, 
y  gengibre,y  <jumo  de  limón,  y  ccJi»^rlo- 
has  por  encima  de  las  palomas,  y  podras 
€l  plato  fobre  vn  poco  de  lumbre,  antes 

C  que 
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qnc'íe  íirua,y  vaya  caliente  a  la  mcfaJ 

falorrias  7*  crcji^es  con  faifa  dt 

almendras. 

A  Saras  quatro  palomas,  y  apartarláfj 
haSjy  ahogarlas  con  vn  poco  de  tozf 
gordo,  y  vn  poco  de  cebolla  cortadí 
muy  menuda;  yJuego  échales  caldo  qui 
to  fe  bañeiioy  vayan  coziendo  poco  a  p( 
co,  y  fazoná  con  todas  eípecías,y  toma- 
rás vn  quatteron  de  almcndras,y  toftar*  i 
lashas  con  fii  caícara,y  majarlashas  muy  i 
bien  en  el  almircztluego  lasdefataras  Col 
vn  poco  de  caldo,  y  paííarlashas  por 
cedazillo,o  eflameúa.  Echaras  eflas  al- 
mendras dentro  la  vafija  dot3de  cflá  las 
palomas, y  echarkhas  feys  on^as  de  aju 
car,  y  vnpoco  de  agrio;y  vayan  cozien- 
do poco  a  poco,y  has  de  fazonar  con  to 
das  cfpecias,  y  cancbry  firuclas  íobrc  re 
ii-nndas  de  pa  tofí.  do.Eftas  paloma^cfJ 
tt.i..d3s  fon  bneoas  (  on  faifa  de  ciruelas.' 
Eña  lulíú  de  ciruelas  fe  haze  dcíla  mane 

raí 


Early  European  Books,  Copyright  ©  201  2  ProQuest  LLC. 
Images  reproduced  by  courtesy  of  The  Wellcome  Trust,  London. 
4089/A 


.Cozer  las  ciruchs ,  y  paflarlas  por  vrt 
dazülQ}dcmanera,  q  oo  quede  por  pa¿« 
!jí  mas  de  los  bucíTbs,ycóla  mííma  agua 
londc  íe  coziercD  las  ciruelas ,  fe  puede 
iiazer  la  falfayy  íazonarU  con  todas  cipe 
!:ias,y  canela, y  echarle  acucar  demanc- 
[^'quc  ¿íié  bien  dulce  ,  y  agria,  y  que  cflc 
n  poco  encorporada,  cerno  lalía  negra 
]3char¡na,  y  hadelleuarfu  vino,  ni  mas 
ai  menos  que  la  de  harina  quemada,  y  c¿ 
muy  buena  para  paftelones  de  lenguas 
de  vaca,  o  pies  de  puerco,y  para  acadcs» 
para- tjíras  muchas  bokteria^  U\ú2ir^ 
;cs. 

Como  fe  adriiK¡an  las  ^erdiz^esi 

Nlasperdizes  ooay  que  dezir  pari 
ellas,  porque  lo  mas  ordinario  fe  co- 
n>cn  afadas.  La  faifa  deftas  fcfuele  hazec 
[éñalandolas  por  las  junturas,  echádo  va 
poco  de  limón,  y  vn  poco  de  vino ,  y  pi- 
I  mienta,;  y  nuez  de  efpecia  ,  y  cñofarlas 
I  un  pOqúito,dcni3n¿ra,  que  no  cuezan  ;y 
I  file quiíieres  echar  vn  poco  de  mantc- 

C  z  ca 
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ca  de  vacas  frcíca,  hti  batni.  Otra  fal 
de  limones  fe  íucle  fcruir  có  lis  pcrdizc 
tomando  limones,  y  modarlojs,  y  cort» 
los  merudos,  y  echar  vn  poquito  de  v 
cagre,y  pimienta,  y  íal,y  vna  gota  de  v 
no  blanco,  y  echarlo  por  encima  de  1. 

^erdizes ,afsi  como  falcn  del  alador:  y  n 
íe  ha  de  calentar  CDas,porquc  amargari 
y  G  le  quiíieres  echar  alguna  vez  a^uca 
demanera  que  vaya  agridulce ,  no  fe 
malo* 

Cmoíc  airee an  lasChorchas.. 

LAs  chorchas  fe  firucn  de  la  aiancra| 
tengo  dicho  en  las  palomas ,  y  los  ii 
fones,y  otras  aucs  faluagesjañadiendok 
vn  poco  de  vino,y  yeruas^comó  es  mejt 
rana,  y  laluia^y  hiíopillcEñas  chorcha 
dizen  ,  que  lo  que  tienen  en  las  tripa 
no  es  cofa  íüzi  i  :  y  afsi  los  efln  ngerv 
las  fuelen  íacar  las  tripas  con  el  higad 
llo,quitcn do  la  hicl,  y  picanlo  afix^a  en 
do,  y  cchanlo  en  vna  c^^uelajíazonpndi 
ka  de  ,cfpecÍ3,y  fal,y  vn  poco  de  vino , 


'Arte  de  Cezjna.  1 9 

t,  poquito  de  vinagre,  y  vn  poquito  de 
tóo,v  pooenlo  debaxo  las  chorchas, 
'uando  le  cftaD  afando.y  con  la  íuttancu 
loccac  delUs,v  de  otros  afados ,  hazea 
na  <alla,y  firacn  las  chorchas  íobccvnas 
eiiaaadas  d.  patoílado  muy  bien  apata- 
.y  cchanlc  ialía  por  cociD)a ,  anadieo- 
,uole<vnpocodecamo  de  limón.  Mu- 
Jchr>  :ch<Kes  ^uftao  dello  mas  yo  no  he 
"  fadoücftaúifa.porqucUeoalalazicdad 

de  las  i lipas. 

G  fullas  ajfidasl 

As  grullas  afadas  fe  Tuelen  feruir  ha- 
'zicndo  gigote  de  la  mitad  de  la  gru- 
lia,  y  la  otra  media  mechada,  y  afada:  af- 
fefitarás  la  media  grulla  entera  en  el  pla- 
to Cobre  reuanadis  de  pan  toftadas-,y  pon 
pras  el  picado  al  lado,  luego  harás  pebra 
da,  echando  en  vna  farten  v.i  qun  teron 
de  a^ucjr  mohdo,medio  quartillo  de  vi- 
no tinto,h  mitad  de  medio  quartiUo  de 
\  ioagi  C  ,V0  poco  de  caliojijz  joards  c  m 
todii  las  erpedas,y  caoeU.y  cueza  hafta 
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'''' deCotjnt^. 
í}ti'c  empiece  a  tomar  punto ,  y  cdharh-  j 
has  por  encima  de  la  media  grulla  pica- 
da,  ypoolaaeflofarvnpo  o. 

Si  quieres  fctuir  cita  grulla  picada  con 
vn  poco  de  adouo  de  ternera,  y  vn  pocó  | 
de  pimienta  ,y  vn  poco  de  ^umo  de  li-  j 
jnoníiíi  dulce  ,  ni  otra  cofa  ninguna  es  i 
inuy  buena.  Las  mollejas  de  las  grullas 
|oo  muy  grandes  ,  y  muy  tiernas .  Eftas 
limpiándolas,  y  echándolas  en  adouo 
luego  abrir  las  irip3S,y  lañarlas,  y  echar-  | 
las  también  co  adouo.  Luego  tfpetarlas  I 
mollcj  is  en  vn  áíador2iIló,y  Jas  tripas  re 
bueltas , luego  a/arlas, yfcruirlas  c6  vn  po 
codtl  mifnno:idotfb,y\'npocodc  {uma 
delimó,onarája;cs  cofa  muy  regalada, 
y    Tábíé  fon  buenas  ertas  grullas  partí 
das  por  m^dio ,  y  perdigadas  en  las  pa- 
rrillas, y  raechadas,y  echarlas  en  adouo, 
luego  empanarlas  en  mafa  negra  que  íea 
grueíFa,  y  quando  eften  acabadas  dcco- 
zcr,  hazerle  vn  agujcro,y  echarle  vn  po- 
co de  adouo  dentro,  y  dcx^rlas  cozcr  o  • 
tra  media  hora, íuelenfalir  muy  buenas. 
Dertamaneicíeíirucnlasabütardas,  /as 

l  lipas 
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ppas  fe  han  de  reboluer  a  la  molleja»  ^  ^ 
Todas  las  aucs  laluages  podras  ícruír 
:on  cftas  faifas  picantes  ,  añidiéndoles 
ilgunas  y eruas  del  )ardia ,  como  es  íaL- 
lia,  y  mejorana,  y  las  podras  ícruir  con 
alfis  negras  de  benajon  en  potages  ,  o 
^0  pafleloncs  :  las  quales  íalfas  hallaras 
iefcriCascQ  el  capitulo  donde  fe  trata  de 

(jaualit 


Las  an  ides, y  garcetas. 

LAs  añades,  y  9arcetasferairas  afadas 
con  faifa  de  mcmbrillos.Tomaraslos 
)mcmbrillos,y  mondarlos  has, y  liártelos 
por  medio,  y  córtalos  en  reuanadillas 
delgadas,  y  tomaras  tozino  en  dados  ,  y 

f  freyrlohas  hafta  qnc  efté  blanco:. y  luego 
echaras  dentro  vn  poco  de  cebolla  pica- 
da,y  los  mcaibrillos,y  ahogarlos  has  haí-^ 
I  ta  que  eftcn  blandos.  Luego  íazoaaras 
con  cfpecia  neera  ,  y  canela  ,  y  echaras 
'  vn  poco  vie vil.      vinngrc.v  t'Ic u,  y  va 
L¿)oco  de  caldo. y  Lcdi\iS  l3í>  iin  iu^^  ^ 

C4  y  i-ic- 
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Arte  de  Costina'. 
y  mechadas.y  aparadas,  y  aíTcntarlas  has 
íobre  vnas  rcuanadas  de  pin  toftado;luc  ■■ 
go  echaras  la  íalía  por  ciiama.  Efta  íalía  c 
puede feruir  con  filones,  y  alcarbanes,y 
pluuias ,  y  gangas,  y  otros  piaros  íalua- 
ges.y  coa  liebres  aladas,  lí  foij  tiernas-  v 
lino  Ion  tiernas  picarlashas  deícarnando  . 
las;y  juntando  la  carne  de  la  liebre  con/ 
otra  poca  de  ternera.o  carncro:y  fazona  1 
ras  con  todas  cfpecias  ,  y  fu  tozioo  pica 
do,y  hucuos.y  tornaras  a  armar  la  liebre 
en  vna  cajuela  grande.y  pondrasla  al  fue 
go  coa  lumbre  abaxo,y  arriba ,  y  de  que 
cltecozida  aísétarlahis  fobre  rcuanadas 
de  pan  toftado,  y  echarás  por  encima  ,  y 

de  membrillos.  Yad 
uicrtc  que  fino  huuierc  membrillos,  po- 
ndrás hazcr  eílafal/acon  peros  agrios. 

Gigote  de  Liebres. 

J^As  liebres  también  fonbuenas  afadas 
y  picídis  en  gigote  con  azcy  te ,  v  v¡- 
n»b're,y  pi  nieüta:a  eftas  licbres.fi  ru'fie 
'•«>ccharlcs;u»vua  ptbr.di  en  lugar  del 

azcy- 


\Arte  de  Cotind.         1 1 
aícytc,v  vinabrc,  echando  en  la  fartca 
/n  poco  á:  viao  tinto,y  vn  poco  de  vina 
;íc,  y  a^ucacjva  quartcron  para  cada  pU 
.co,y  vn  poco  de  calió ,  y  lazonaras  coa 
pimienta,y  geügibre,y  canela,  y  algunos 
Iclaaos  enteros,  y  cueza  hafta  que  el  acu- 
car vaya  tocnindo  punto.  Luego  échala 
mor  encima  del  gigote  de  la  licbrc,y  pea 
.  la  a  eftofar  vn  poco.  Efta  pebrada  puede 
jferuir también  para  echar  por  encima 
.  i  delasliebras  arraadas:y  para  encima  de 
( ]  gigotes  de  palomas,o  filones,  o  añades» 
y  para  encima  de  gigote  de  venado. 

Conejos. 

LOs  conejos,  lo  mas  ordinario  es  fer- 
airlos  c6  azey  te,v  vin  »grc.Si  los  qui- 
ficrcs  leruircó  fiUa  de  alcaparras,  toma- 
ras vn  Doco  de  buen  azeyte,y  frcyr  is  ce- 
uolla  picada  muy  menuda,  y  tendrás  las 
alcaparras  hito  icíTiladas  ,  y  cozidas  ,  V 
e:haliscn  vnafircenconlaCeuoUa,  y  el 
azcvtc,>  echa  pimienta.y  vn  pc^co  de  vi- 
nagre, V  dcale  va  heruor,  y  fchalaras  los 

C  S  conr 


'^rté  de  Coz.if¡<«. 

conc;os,yaflc,n.irlocf     .nclphtd  v 
CCÍlaras  la  íol/a  de  la.  ...caparraspor  cncí 
ma.yfi  lequifiercs  echar Uulcc  aleuaa' 
vez,bicn  podras. 

Conejos  en  molí 0. 

Os  conejos  en  mollo  afarloshns.ycor 
tarloshascnpcda^os.yfreyras  cebo. 
Írí?.''tad'>largacopazcytc  ,  y  echaras 
los  conejos  dentro ,  y  dcxarloshas  aho- 
gar muy  bjca.  Luego  razonaras  con  p¡- 
niienta,nucz,y  gcngibre ,  y  echaras  cal- 
ao  de  la  olla  quanto  fe  cubran  los  conc. 
;os,  y  cuezan  muy  poco  a  poco,hafta  que 
citen  bien  cozidos,  y  échale  vn  poco  de 
víaagrc.y  ajafran  ,  y  ícruitloshas  fob.c 
reuanadas  de  pan  blanco  Eftofe  entien- 
de,quc  ha  de  fer  con  buen  azeytc  de  Va. 
lecia,o  có  otro  azcycc  q  fea  muy  bueno. 

Gigote  de  Cone]Qs. 

A  Saras  dos  conejos,  y  defpues  de  afa- 
dos  picaras  las  piernas  ,  y  los  lo- 
mos 
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nosiy  aflénteras  cite  picado  fobre  vnas 
caanadilbi  de  pan  blanco  ,  y  pondrás 
as  cípaldillds  y  U*  caberas  deles  conc- 
os  alderredor.ylutgq  mezclaras  vn  po- 
o  de  caldo  con  vn  poco  de  azcyte.vioa- 
Brc,pi*icnt3,yíal,yccharlofaas  poren, 
itna  del  gigote,  y  ponle  a  eftohr  vo  po- 
o,y  firuclo  cdieote:  y  li  quieres  guardac 
el  lomo  de  vn  conejo,  y  h.  zcrlo  reuana- 
dillas.yaireñtaclopof  epcima  del  gigo- 

,te  parece  muy  bien, 

O  trog  'g  ote  Je  <on  ']^s- friis . 

Asaras  los  conejos,  y  picaras  toda  U 
carne  de  los  lomos.,y  piernas, 
xar  raas  de  las  cabcías^j  fazotlarás  de  la 
y  pimiétí:y  luego  haraís  vtiá.  *niaUda  uc 
todas  ycruas,  y  com.pon,dras  el  plato  de 
ta  gieote,y  enfala4a,hazicjídocomo  vna 
rofca  en  el  plato,yédo  poniendo  monto 
ziUos  de  carnc,y  otros  de  cnfalada,  y  en 
el  medio  pondrás  vn  ñoco  de  cnbl-di 
mi,y  bien  p^cfta-coh  .wias  lis  cofas  qi>e 
fe  iuclcn  echai-,ra3  ruedas  de  Imio,,  '  ■ 


jirtede  Cozjna. 
»aladeazeytc,y  viiiagrc,y  luego  adór- 
nala por  la  parte  de  atucra  có  algunas  ra- 
jas de  díacitron, y  granos  dcgraüada  ,  y 
confites,y  tod  is  las  cofas  que  íuelen  po- 
ner a  las  eulaladas  :  y  en  medio  pondrás 
vaos  cogollos  de  lechuga  enteros  en  pie, 
y  por  enciaia  del  gigote ,  o  íalpicon  azey 
taaas  qaitados  los  hüdlos.*Efte  plato  es 
bueno  para  meriendas,  porque  íc  ha  de 
Kooier  frio.Algunos  ioslíarpaa  conejos 
ca  huerta. 


tdj^icm  de  Vdca; 

p  Ves  que  tratamos  de  falpicoo,  quiero 
*  auifar,que  quaqdo  te  pidieren'  lalpicó 
de  vaca  ,  que  procures  tener  vn  poco  de 
buen  tozino  de  pernil,cozido,  y  picado, 
y  mezclado  con  la  vaca,y  luego  fu  pimié 
ta,fal,y  vinagre,  y  íuceuolla  pícada,mcz 
cbda  con  la  carne,  y  vnas  ruedas  de  ce- 

iiolla,para  adornar  el  plato  es  muy  bue- 
no, y  tiene  bueo  güilo. 


j'ie  de  Coztna.  *} 

-pdks  afados  cmfufdfa: 

Os  nollüs  afados  pocas  vczcs  fe  fituS 
*^  coo  lalia  faluo  fi  ay  agrai.  Para  efta 
lalia  totnat  ¿s  los  granos  del  agraz  y  lea 
draseo  vrafattétozinofrao  eo  dados, 
Qoe  eftcti  bi.-o  ttitos,y  facailoshas  tocia 
de  la  (atrenxcbarás  los  g«oos  deUgr.z 
afrevr,y  darles  has  dos,otr«  bucUas  fo 
bre  el  faego,Y  oo  mas.porque  no  fe  cue- 
7.an  dcn,3Íiado,v  echarás  a^ocar.y  canc- 
la,v  P.mieota,y  vn  poco  de  viflagrc,y  al- 
f/ntaras  los  pollos  fobre  rcuaoadas 
Írr^  tofta.oJ  echarás  la  faifa  de  agraz 

por  encima. 

folios  rellenos. 


s 


l  ouicres  rellenar  pollos ,  tomaras  va 
p¿co  de  to?mo  en  reuanadillas.vtrcic 
lo  has,yqaaud.>  efte  rr.edio  f-  ito^  c  naras 
vo  poco  deccu.lla  .ortada  a  lo  largo,  y 
frevrlahas  a  ocdiofreyri  lüego  echaias 
vn  poco  de  carne  cruda  pvcaüa,y  f.  cyrlo 
has  todo.tebobiendolo  con  vna  paler., 
haftaque  efte  U  carne  perdigada,  y  echa 
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Arte  de  Cúzina2 
ras  alli  ycr..abucna,y  c  lilaotro  verde ,  y 
vn  poco  d :  mcjorani.Laet-o  bniras 
diadozenadchucuos  paraquairdpollosfB 
y  cciunoshas  c .  I.  fart«,  y  rcuolbcrlo/ 
toas  con  la  paleta  haftacjucdlé  bien  fc^ 
Co,y  íacarlohas  al  tablero  ,  y  picarlohas 
niuyb.cn  y  meterlehas  quatro  hueuos. 
crudos.y  razonaras  con  cfpccia  negra,  v 
acafrao  y  agriodelimon.óftaranya.y  íál.  ^ 
Eñe  relleno  es  lo  mas  ordioario.Si  no  tu 
uieres  carne  para  cflc  relleno,  conhiga- 
¿.  ios  de  gallinas ,  y  los  demás  materw. 
Jes.lopodrashazer.Siqui/iercs  rebocar 
tilos  pollos  rcllenos.podras  echar  en  el 
re  leño agr.o.y  dulce,  y^uando  teng.s 
los  polios  reí  enos,y  eípe.ados  eoel  aía- 

dor,tom3ras  los  p,es  de  los  polios  corta 
dos  por  la  ,unta,y  aguzaras  eJ  hueHo  del 
pie,y  meterlo  has  por  la  cabera  del  po- 
llo. En  cada  cabeca  del  pollo  pondrás 
los  p.es,de  manera  que  parezcan  cue 

nosdevenado,yararloshas,youando 
^rtenarados..ebc,a,losconíc¿.as  ° 

-■euos.de  manera  que  eííé  bien  cubier 
to3,yendolosaíando,y  dando  con  lZl 
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JrteüeCczjna]  2,4 
()lamá8,y  las  yenias  rcbo<^ado  también 
oficsjque  cfíanpucflos  eolascabccas 
^de  los  pollos. Qiiando  cflen  bien  cubicr 
fctos-.tomarás  vn  poco  de  manteca  calien 
ltc,y  y  echarfelahas  por  cocima^y  cfpója 
Irá  el  rebocado,y  echaras  vn  poco  de  a- 
laucar  por  cncima,yfacarloshas,y  fcruir- 
boshas  con  vnas  ojudas,  porque  no  fe  fíe 
lucn  fobf  c  fopa ,  porque  abultan  mucho, 
que  con  qaatro  pollos  henchirás  vn  pía- 
^no.Las  caberas  dcftos  pollos  han  de  cf- 
tar  pucftos  por  la  rauadilla ,  que  vcngaa 
a  quedar  los  cuernos  fobre  las  cípaldas, 

EMpaoadas  de  perdices  con  roafa'dc 
bollos :tomar as  las  perdlzes  defpues 
de  pcladas,ylimpias,y  perdigatlashasea 
las  parr¡llas,y  darlashas  vn  golpe  en  las 
pechugas,  demanera  que  cfté  medio 
das,y  ponhs  en  vna  pic^a  con  vn  poqui- 
to de  vino,y  de  todas  efpccias ,  y  íu  fal;v 
tédr  as  vnas  lonjas  de  tozino  gordo  may 
jdclgadas,yotias  chiquitas  de  tozino  nni 
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Arfe  aeAJozjna. 
promuyrcmo)adas,vdcxilocffar  dcílj 
manera  por  mcdi^  hor  toma  harina,y  , 
haz  vna  maíTi  encerrada  con  hueuo.s,y  a-ii 
gua,y  faly  vn  poquito  de  manteca,  y  tié 
de  vna  hoja  vn  poco  larga,y  gorda,y  tei 
dras  manteca  frefca  de  vacas  lauada,y  íc 
üada;pondras  muchos  pcdazitos  de  man  i 
teca  por  la  hoja  de  mafa^q  tome  lamitad  1 
della,y  roziailah^s  con  vfi  pocodehari-g  j 
na,y  doblarlahas  que  cayga  encima  de  la  1 

mmt'eca  del  otro  pedazo,  que  ñola  tie-  * 
DC,y  tornarlahas  a  tender  larga,  y  torna 
ras  a  poner  otros  bocadi te  s  de  mante-^ 
ca  por  toda  ella,  y  echaras  otro  poco  de 
harina,y  arrollarlahas  como  ojaldrado. 
Luego  cortaras  cerca  de  vn  palmo  dcftc 
rollo  de  maía,y  recogerás  las  putas,y  ha 
ras  vna  torta  redonda .  Luego  tomaras 
yoas  lonjas  de  tozino  gordo ,  y  pondraf. 
jo  íobre  ia  mefa,luego  pondrás  fobre  c- 
J.as  otras  chiquitas  de  te  zino  m^gro. 
Luego  ponerá:»  vna  perdiz,  la  pechuga 
para  baxo,*y  luego  le  pondrás  en  las 
efpaldss  otra  lonja  de  tozino  gordo,  y 
yras  recogiendo  la  naaia  demanera  que 

todas 
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jirtede  Cá^ind^ 
6das  las  otilUs  vengan  a  juotarfc  en  h"s 
ip^ildas  de  la  pcrdiz,mo]|andolas  co^va 
JOCO  agaáipXí^iquc  quecb  cerrado,  co- 
no cerradiíro  át  bolf^n  Lacgo  bolucras 
a  perdiz  la  pechuga  ba¿íá arriba,  y  amol 
larlahai  deraanm^  q  no  fe  ves  por  dodeí 
c  C€rrü,y  tomarás  do^  pieü  de b  perdiz, 
é  hincar lüsbas  cnlacnípaoada  >  las  vñas 
á  fuera,y  dorarlahai  c6  yccnas  de  haeuoj'  * 
polo  íobre  vn  papcl,ym¿tc4a  en  clhoc 
o.  San  muy  buenas  empaaadas,y  Uapai 
íc  ¿ttjpanadás  tíñ  repulgo. 

Empanadas  en  a/ador^ 

YA  que aucmos comentado  a  dezic' 
deftas  entpanadas  iraÉar:dinarias,po- 
dréaqai -otras ¿os  mancrsa  de  empanar 
en  afador.Ton^atás  toítoJaSjó  ptfóítcs^ 
.<)  palotÉÍnos, o  pichones  >  y  cortarleshas 
Jos  alones  oauy  á  r^yz^y     piernas  rcco 
•perícbshasjdemanera,  que  que  den  tnoy 
reüonda.sy  €Ípctarlo$has,y  afarloshas:/ 
,quádo  eflé  alados, tédrás  hecho  vn  batida 
harina  de  atroz,  y  apear,  y  yenaas  de 

D  hue- 


^rte  de  Coz^iná. 
hweuos,y  vna  gota  de  vioo :  luego  echs 
ra's  a  lo  que  le  aía  vn  poco  de  fal ,  y  cíp( 
cias ;  luego  f fas  dora^odo.  con  el  batidi 
loque  fe  efiáafandOjy  quando  cfte  bañt 
cfiui^if  re  bien  fcco,  cthr.rlchas  vn  poa 
det  ieca,y  dexarlohas  fecar  m3S,y  lu 
go  dale  erro  baño  có  vnas  pluroas:y  de 
ta  marera  y  ras  hazicndohaftaquc  noí 
vea  nadadelábólateria*  Luego  lotor 
raras  a  roxiaf  con  manteca  y  échales  a 
^ucar  iDoIido  j)or  cñcima,y  quedaran  r 
dondas  como  enipanadas>y  parecerá  en 
jpaúadas  InglcíTas  en  el  güilo. 

Otras  ewpamdas  en  afadori 

♦irOmaras  carbónadülas  de  piernas  do 
■*  ternera  muy  delgadas,  y  batirlashasí 
con  la  bucltadel  cuchillo,  y  inccharlaf-! 
has,y  échalas  en  adouo  de  la  mifma  tcr- 
Dera,añad¡codolc  cfpecias,y  luego cfpc- 
tarlashas  en  vn  afador  delgado,y  que  va- 
yan muy  juntaSjV  apretadas,  y  en  vn  afí 
dor  puedes  hazer  tres  empanadas,  apar- 
tando vnas  de  otras>dos  dcdoS;yquando 

cftca 


í  bflenafadas  harás  vnaroafa  fina  fin  aju* 
ear,  y  fobarlahas  mucho  que  haga  correa' 
y  teodcrlahas  delgada ,  y  harás  leuancac 
el  afador  a  la  tnefa,  y  toaiaras  aquella  ho 
ja  de  mafa^y  vntarlahas  eco  mao  teca ,  y 
rcbueluela  fobre  el  vn  tercio  de  las  chu- 
llctaSique  dé  tres,ó  qaatro  buclcas.Luc. 
go  le  pondrás  VD  papel  por  encima ,  va* 
tado  con  mantcca,y  átalo  por  las  punta$ 
y  por  el  medio :  luego  haz  otro  tanto  a 
las  otras  dos  empanadillas.  Y  defpuesq 
cftctodo  hbcho,ponías  aafar  hafta  que 
éfté  la  mafa  bien  cozida,  y  que  tenga  co- 
lor .  Luego  quitales  el  papel,  y  rozialas 
con  manteca ,  y  échales  acucar  raípado^ 
por  cnciraaa 

Sopa  de  perdiz^esl 

Sarás  las  perdizcs,y  luego  las  corta-: 
ras,apartando  toda  la  carne  de  los 
hucffosjyhazerlahas  tajadillas  pequeñas: 
luego  harás  vna  fopa  de  pá  bláco  ,  corta- 
do con  la  mano  a  bocadillos,  dcmaneríi 
que  eñe  U  fopa  bien  alta.  Luego  podras 

X  poc 
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'Arte  de  CrzinÁl 
por  cficima  la  carne  de  \u%  pcrdízcs.Lufc 
go  tomarás  caldo  de  la  Olla,  y  cci).  e  vm 
poco  de  buen  azeyte  ,y  vin^gre,qtie  c 
bien  agriojy  pimirv  '^^  ^  -onoro  de  íalj 
y  échalo  por  CDcmiaéicAaivypa,  y  déla 
carne,y  ponía  a  calentar^y  íiruela  calléa- 
le. Efla  íopa  es  fopa  de  gazpacho  calien- 
te* Eflamifroa  fopa  podras  hazcr  dcco- 
ucjosjbeneficiandola  como  la  de  las  pcr- 
dizes* 

Ptrdizjesafadas  con  az^eyu. 

pOndras  a  afar  las  pcrdizcs  ,  luego  tdl' 
maras  vn  poco  de  bué  a^cyte,y  ccbar- 
lehasdos  partes  de  agua,  y  échales  fal| 
demanera, que efléfalada, y  bátelo  mu- 
cho,hafla  q  fe  ponga  blanca:  y  con  efta 
íalfa  yras  vntando  las  perdizcs  quando 
fe  van  afando,  luego  harás  otra  faifa  co- 
mo efla ,  y  íiruela  con  las  perdizes  afsí 
ffia  en  fu  trinchero.  Efla  íalfa  ha  de  lic- 
uar harta  fal. 

Anades  ejiofadas. 

DErdigaras  las  an.ucsenlas  parrill3s|i 
^  demanera  que  eftcn  medio  aladas;  lúe  í 

8<> 


Artede  Cozifiñ^  17 
;b  dales  a  cada  vna  vn  golpe,cn  la  pcchu 
{a,luego  frcyras  tozino  en  dados  con  va 
co  de  cebolla  I  y  aíTentaras  la:»  añades 
;n  vnaolla,y  cchacl  tozino,y  la  cebolla 
r  enci{na,y  ahogucoíe  vn  pocoj  luego 
khalc  vn  poco  de  vino  blanco,  y  vnpo* 
fco  de  vinagre  :  y  échale  agua  -  caliente, 
uanco  fe  cubran  las  anades^luego  lazó- 
la con  todas  cfpecias,  y  fal,y  échale  dea] 
itrodoSjO  ttcs  membrillos  en  quartos: 
ilacgo  podran  vn  borde  de  mafaí  a-la  olla, 
y  afrentaras  otra  olhta  llena  de  agua  (6- 
ibre  la  olla  de  los  anadones,  demanera  q 
|d']u(le  muy  bié  có  la  aiaía,y  pola  lobre va 
poco  de  reícoldO)  demanera  que  cueza 
!Í>oco  a  pbco;y  quando  eften  cozidosfic 
uelos  <obre  vnas  reuanadas  de  pan  toña 
;do  cófu  faifa  por  cncinia,y  no  ccbei  los 
imcmbr¡llos,quecomo  no  licúan  dulce, 
no  faben  bien .  Si  quieres  echar  dulce  ca 
cftos  anadones  bien  podras,y  ppdi  icr 
uir los  mcbrillos  con  cllos:y  lino  huuic-^ 
re  membrillos,  po Jras  echar  ciruel  as  pa 
ías,coziendolas,y  pallándolas  por  vn  ce 
daciliO|  y  defatarlas  con  ei  mifmo  calcio 

D  3  de 


Early  European  Books,  Copyright  ©  201  2  ProQuest  LLC. 
Images  reproduced  by  courtesy  of  The  Wellcome  Trust,  London. 
4089/A 


'Af'te  de  Cozihol 
ét  los  anadoftés,y  ccbaf  elo  dcntrói  y  vti  ^ 
focoát  a^ucarjobaeoamic!,  y  canela 
moIida,yclcx3ras  algunas  ciruelas  entc- 
raSjquitados  los  hueíTos  para  que  vayan 
j>or  encima  de  las  anades:yfiruaíc  como 
tftá  dicho. 

Lechonen  ajados: 

T  Os  Icchones  lo  mas  ordinario  es  afaf 
^  íe,y  fcruirfe  con  fopa  de  quefo*.dc  ío- 
pa,s,no  digo  por  ^gpra  i^a,da,porque  adc 
laatc  haré  vn  capitulo,que  trate  dcllas. 

Sal/a  deUchon. 

TpOíwarás  el  hígado  del  lechon  afado, 
y  ma  jarlohas  con  vnas  almédras  tof- 
tadas  con  caícara  ,y  vna  reuanada  de  pan 
toftado^y  remojado  con  r:^, ido,  y  majar- 
ícha  todo  muy  bieo,y  paüúilohas  porvn 
ced ^2Íllo,6  eftamcña,y  íazonaras  de  to- 
das e('pecics,y  C3ncla,ycueza  vn  heruor, 
echándole  quatro  oD9as  de  acucar,  y  vn 
poco  de  (^umo  de  limon.Y  íi  quieres  ha- 
zcr  eüa  íaifa  fin  dulcc^cchaí  Ichas  vn  gra 

DO 


\ArÜ  de  Ccx},na^  i  í 

bdca]oafado»y  vo  poquito  de  qocfo, y 
is  efpccias,y  no  has  de  echar  genci  od^ 
grÍQ  adonde  tntrate  qucfo. 

Vn  Icéon^nfdcbíchon. 

Y  Orna  ras  vn  1  echó  que  fea  gra  ndc,raa 
*  ypr  de  los  qiie  íe  íbelé  áfar^y  deípucs 
licefié  may  bien  pelado, ccrtarlchas 
ospics^y  abrirlojias  por  labarrigakydeC 
aésdc  dcftripadoyraslo  dcícaraando, 
ccnanera  que  tojda  la  carne  vaya  pcga- 
da  ca el |>cllc')a,artiai4odQfilciichiilQ  a 
líos  hueífos.  Ha  Icde  deíoUar  gabecayio 
ído,que  no  quede  en  los  hucílos  ninguna 
cairnc,  y  cebar  «1  pellejo  con  fd  caréc 
iCQ  agua  que  fe  defangre^y  luego  cícufric  • 
lohas,y  pódraslo  fobre  el  tablero,  la  cae 
*  caza  cara  arriba«Tomaras  fal  molida  en 
I  cantidad,  y  fc^cnbrarfelphas  por  cncinia, 
demancra  que  eftébien  falado  ;  luego 
tendeas  pimienca,y  clauo,y  nuez,y  gcn- 
gibre  todo  mezclado  ,  y  ccharlohas  poc 
encima  :  demanera  que  quede  to  ia  nfe- 
grcando  ^  y  arrollaiiohas  ,  comcncan- 

D  4        '  óo 
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^j4rte  de  Cozufa. 
por  la  cabeca,y  dtífpucs  que  efte  arro- 
ihdoj      l^has  las  putas  ftiuy  rczio,  por 
que  no  it  falgá  la  fa¿bnj1ucgo4<J  v  ras  lií  í 
do  con  hi¡  ^  ^t^rctado ,  ydc'» 

xarlohD^  ^tvjuieado  ,.  <:omo 

bcrga  de  baljcíta  .y  ponúraflo  a  cozer  có 
tozinoiy  vh  ahiá  v  «it)0  ' 

rana,y  otras  -  v  -¿pa» 

quantófc  CübraifazpAjanuolo  de  /al^y  cf  f 
|)ccias,quc  f  ft¿  vo  jppcoXabido^yr  leruir-..  i- 
Iohisf/idc5alguoas^flor«5j0^tuiedas  de  ¡ 
limon,quitando!e  primero  todos  los  hi  i 
los  coQ  cjuc  efluuo  atado.Yfi  qattres  íec 
uirlo  en  ruedas  có  limoaes:,  parece  muy 
bien^yes  muy  bucn  platovCortíodo  cftc 
lechoü  en  rucda^jparece-oioldradQjy  fir 
uelas  fobrc algunas  hojas  vcrdcs,y  ador:: 
nalas  con  luedas  de  limones. 

;  Vna  j^ierm  de  carmro  cjio^ 

T^Omarás  vna  pierna  dfj  carnero  que 
^  katezien  ir.ucrto  ,  y^golpcaplahas 

con 
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Arte    Cozjff^*  *  9 

^fí  la  mano  del  almirez,  aemancra  que 
Jen  qucbrátados  los  hiacíros,y  mechar 
rhas  con  mechas  gordas  de  tozino,qu€^ 
hátrameíTcn  toda  por  de  dentro,  dcre-.- 
ho  por  la  hcbra;y  p ooU  vnosxlauos  de 
iípeciabincados,y  algunos  ajos  ,  luego 
únetela  en  vna  olla,  y  cchala  tanto  vina 
;:e  como  quepa  en  vna  calcara  de  me- 
dia narán)a,y  otra  táb«^gua,y  vnfaoco 

ic  pimiéta,y  nuez  de  cfpecia ,  y  no  ha  de 
jleüac  otra^^fpecia-.cchalevn  poquito  de 

Tal,  y  tomaras  vn  p^cp.dc  mafa  ,y  harás 
ivn  rollito,ypondcasre  por  el  borde  déla 
olla:  luego  pondrás  encima  otraoUita  g 
a^afte  ^n  la  boca  de  la  olla  |Eádc,  dcma- . 
n/era  qu^cón  lámala  no  pueda  «ípirarf 
y  defta  manera  la  pondrás  ¿1  fuego,  que 
fea  vn  poco  de  refco  Ido ,  y  la  ollit a  que 
cftá  íobcc  la  ulU  grande,ha  de  eft  ar  lle- 
na de  agua,porqae  de  otra  panera  lele 
caria  la  olla  de  h  pierna.  Croando  ya  cf 
tado  al  fuego  hora  y  media  ^  íacarlahas 
í  del  fuego  y  quita  laoUita,y  buelue  la 
í  pierna, y  torna  a  poner  la  oUita  (obre  la 
i  olla,v  vazia  daguacaliéte  delaoIlita,y 
^       '  D  5  torna- 
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tórnala  a  henchir  de  agua  ida  ,  y  dtxúi  r 
acabar  de  cozcr,y  halíarlahas  muy  tic-- 
na,y<oniias  clcudiUas  de  íuftam:ía,íj 
ucla  fobre  vms  f  cuanadilUs  de  p*f>  toí-  t 
t.ida$,y,ccMJ^  íuftaocia  por  encioiji ,  Sí : 
laquiíicrcsfcruir  picada  como  gigote, 
taoibjen  es  bucoa,  Y^duicrtc  ,quc  fino 
qu-ifiercn  a')o*  CR  clla,que  importa  poco 
^  QolosHeuc,q  fm  ajos  íe  puede  hazer. 

Qtr a  pierna  ejíofada  de  otra  ma- 
nera. 


jOOlpcafas  la  pierna  muy  bieii,  y  per* 
r^digarlahas  fobre  las  parrilla* ,  y  de  q 
«ftebjcn  pcrdigada,mctclc  vnos  cIjuos, 
y  vaos  ajos,y  métela  en  vna  oila,y  echa- 
le  vn  poco  de  vipo  tinto  ,  y  vn  poco  de 
Vinagre^  y íazona con efpccia  negra,  y 
chale  tozino  en  dados  .frito  có  vn  poco 
de  ccboll.*  picado,y  íu  íal,y  agua,ó  caldo 
húh  q  fe  cubra  la  pierDa,y  tápala  có  vna 
cobcrcera,ypodrasechai'dentro,fiqiii. 
íietcs algunos  mébrillos,ó peros  agrios 

6  ai- 
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mcúdns  toftadas :  y  fi  alguna  vez  U 
ificrci  hazcr  dulce  podras  snudiendo 
mas  3gno,y  canela:  y  fi  la  falla  cftuuic 
aiuy  rala,crpcíl'arlahas  cotí  va  poqui- 
éc  harina  qae«iada^dcfataadola  coa 
l  tniímo  caldo  de  la  picraa. 

pierna  ejiof^dé  de  otra  ma- 
nera. 

Charas  a  cozcr  vna  pierna  de  carne* 
ro,y  quando  cfté  medio  cOj^da,facac 
ahas,y  dcxaía  enfriar, y  pícarlaW  conia 
ira  gigote :  y  pondrás  alli  también  los* 
ihucíTos^y  echóle  va  poco  de  caldo>  y  va 
poqaítodc  vioobláco,y  yna  gmde  vi- 
:nagrc,y  pimicata,y  nuez^y  gégibrc,y  va 
'  I  poco  de  mátcca  de  vacas  frcíca,  y  media 
.  I  cebolla  cruda  entera,  y  vn  poco  de  ore- 
;  gano  mo!ido,y  ponía  fobre  vna  poca  de 
lübre  cnvn  plato^ócazuela  de  barro,y  t* 
pib,ydc!iaU  cflofar  media  hora  a  poca 
iumbrc,  y  cotU  vtus  reaanadillas  dcpá 
muy  delgada s,y  afsiétalas  en  vn  plato,  y 

^om^ 
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\ArüdeCokiná.  ^ 
cortipo  los  hiíeíTos  de  la  pierna  Cftcima, 
y  iucgo  echaras  el  picado  con  fu  f  alia  ,  y 
la  inedia  ccbólla  echaras  a  mal,  y  échale 
vnpocí  odc  liiíiOjóde  ñarája  ctiü 

cima,^  iuoeb  o^iéte.  Dcfta manen  - 
des  eítofar  caruoua  Jas  de  cabrito  c< 
hucíros,y  carbonadas  de  pierna  de  rcroc  f 
ra.aíiadicc|doles  mas  c^l-io^drf       que  i 
«íic  eftcfadasipara  q  fe  pucua  biérj 

Vna  fiema  de  carnero  rellena. 

TPOmaras  vna  pierna  de  carnero  que  \ 

no  lea  manida ,ydefuellala,  abriendo 
Ja  por  la  parte  de  adentro ,  demanera  q 
no  íe  jompa:  luego  dcfcarnala ,  y  pica  la 
carne,y  de  la  mitad  harás  vn  relleno,pcf 
digando  la  carne  con  fu  cebolla ,  y  tozi- 
nO|Como  efta  dicho,para  lospollos  relie 
nos^echádo  alli  vnas  hojas  de  yeruabue- 
na,y  mejorana,  y  quatro  hucuos ,  y  def- 
que  efte  bien  fecajjuncala  có  la  otra  car- 
ne que  eña  cruda,y  pícala  junta,  y  fazo« 
nacontod^sefpccias  |  y  vnpardehue* 
wos,y  f3l,y  el  ^umo  de  vn  Iin:5on,y  vn  po 

CO 
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i  'Arte  de  Cozjna.  3  * 

m  de  mejorana  picada:  luego  tendrás  el 
ktUe}0  dda  pierna  fobrc  el  tablero ,  a- 
ido  al  Jarrctcjy  ponle  vn  poco  de  reda- 
bio  por  Uparte  de  adentro ,  y  tornaba 
ofcr  con  vna  naechadcra^  y  va  poco  de 
ilo  de  bala,y  cípctala  en  vn  afador,ataa 
iola  muy  bicn,porque  no  fe  ande jy  pon- 
..a  afar,ypondras  debaxo  vná  pieza  có vn 
ipoco  de  caldo,a  dódc  cay ga  la  fnflancia 
^e  la  pierna,y  toftaras  vnas  reuanadillas 
^de  pan,y  ponerlas  en  vn  pUto ,  y  faca  la 
!pierna,y  aísientala  fobrc  ellas, y  toma  la 
•fuñancia,y  échale  ^umo  de  limón  i  y  va 
j  poquito  de  erpecia,y  dale  vnos  cortes  a 
pierna  por  cnciraa,y  échale  lafuftácia. 

Vnafterm  de  carnero  a  U 
Francejfa: 

HAs  de  defoUar  la  pierna,y  defcarnat 
la,y  picat  la  caroe,€chando  con  elh 
tozino,y  cebolla  cruda ,vvn  poco  de  nnc 
jorana,y  axedrea,hiíopillo,y  quatro  huc 
laos  crudos,yefpecias,y  vn  poquito  de 

Vina- 
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>  4  ^  «4 


.  t07 


foco de 

go,y  vn  povO  v 
cav 

y      ^     \V  cuezale  con  todo  e 
Xa  que  ci.w  wOziJa,;,  cv 
co  de  harina  qucmauaqüc  no  c 


j3C2:ra 


»defata 


cl  niiimo  caldo 


manera  que  no  cñé  muy  c  ni  anr 

xitgra,íino  vn  poco  pa ida  ,  ^  ' 
has  fobrcreuaoadas  de  pan  ton 
darlehas  vnos cortes; echa  1-  üila  poDi 
cocima. 

Otra pierna  de  otra  manera, 

A^Tra  pierna  fe  hazc  armada ,  defcar- 
^''^nanclo  toda  la  pierna,  y  picar  la  car- 
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[Arte  de  CozJ^a.  3  z 
Conííitozino^y  íazon^irbconíus  cC 
-"ciasiy  quatrojó  fcys  hucuos,y  fal,y  va 
oquitodcagrio,y  armarla  cnvnaca<;uc 
grande, dcmancra  que  parezca  la  mif- 
ma  picrna,ypoDcrla  por  encima  algunoi 
•trn/o:>  de  cañas  de  vaca^y  algunos  piño- 
res  hincados, algunas  yemas  de  hucuos 
uros  y  C'jczafc  con  lumbre  abaxo,y  at- 
rib.i,y  firuela íobrcVDaíopa.  Deflama* 
ñera  fe  arman  gallinas,y  pichones  ,yca- 
brirO|(ahio  que  los  corpanchones  de  las 
piUinas  íe  han  de  cozcr  primero ,  y  deí» 
i  pues  armas  fobre  ellos ,  y  fe  ha  de  perdi- 
gar la  mitad  de  la  carne^yhazer  vn  relie- 
lio,y  mezclarlo  con  la  otra  mitad  de  cxt 
De  cruda,porque  eflé  mas  tierno. 

y» platillo  de  pichoncs^o pollos ,  h 

palominos^ 

T^Omar^s  media  dozena  de  pollos  pe: 
*  lados,y  limpio$,y  cozerloshas  a  me- 
dio cozer,y  luego afsictalos  en  vn  cazí- 
llo;6  cazuela  de  bar^o^y  lomaras  vnr^'^lr 

chii- 
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. chogas  pcrdig.íd.s ,  y  aíicnrarlashas  H 
brc  los  polios,  y  luego  pica  vo  pocou». 
vcrdura,vcruabiiena,y  percgil^y  ciiácrc  . 
\crde;  y  luego  toma  tozino  en  dadoj  í 
muy  mcnr  ^      ^'  ^>eyrlob/.¿  h      q  cftf 
bien  íi  ito,y  iuc^u  echa  la  cebolla  corta 
da  muy  mcouda^y  fricla  có  cl  tozino 
cchala  íobre  los  pollosílucgo  fnzoaa 
|)im¡ent3,niKZ»y  gengib  <^  v  ccíkJc  cal 
dohaftaqut         co  lo*  pullos, c 
iniaos,y  poolos  a  cozcr,y  hazlo 
hafta  que  queden  con  poco  caldo ,  y  liie  ' 
gobatirasc]^  ^         -^'  ^^  buenos, y  ... 
gota  de  vi  .v^  pAimcco  de  la. 

,flordelplat»llo,t  »pUM^U  quajai 
xas  el  platillo,y  lUgalo  i^l  fucgo,y  no  cuo 
ja  porque  no  íc  corte ,  '^ndras  voas  re 
ttanadillasdcpaí  'urgAeclja 
el  platillo  lobre  las  rcuanadiüas  con  ck 

miímocazitb'Vy  he         flor  por  enci-í 

toa,y  vn  poco  de  (  umo  cic  l!nion,ónará-i 
ja.Aduierte  que  toüas  K)s  vtz^s  que  ptici 
das  hazer  cada  plati'lo  de  porii ,  que  c$ 
mejor  que  no  hazer  m»^  hos  juntos,  y  vá 
,con  mjejor  gracia :y  iuw^^u  bufcaras algu- 
na 


'Arte  de  Cczjnal  3  3 

í?as  cofillaS'Có  que  adornar  los  platillos^ 
omaíontnollcjuelas  de  cabrito, ó  de 
arnera:  y  cpn  folo  agraz ,  y  verdura  íoa 
>uenos,íiaícchugas,y  finhueuos. 

Tollos  rellenes  ceñidos. 

Os  pollos  rellenos  cozidos  c6  lechó 
gas  relkoas,  coi|  carne lazonada^co- 
o  para  albondiguillas,  que  no  tcngaa 
las  de  carpc,tozino,y  hucuos ,  y  de  co- 
as efpeciasjfin  perdigar^y rellena  los  pg» 
(los  entre  cu^ro^y  carne,  y  afsiétalos  ea 
yn  cazojo  cazuela^y  luego  perdiga  las  le 
chugaSjy quítalas  el  cogollo^(}<í  CD€dio,y 
•iep  fulggar  fe  hinchará  d<í.  la  carne  del 
(miftno  relleno  de  los  polIo$,yatalas  poi^ 
jlas  p.untasjv  afsiétalas  con  los  pollos  rc- 
lleno$,y  échales  cebolla  frfta  coo  tozi- 
jio,y  todas  efpecia$,y  échale  vn  poco  de 
verdura  picada,y  caldo  ,  haña  que  fe  cu- 
brap  las  lechugaSjy  cueza  hafta  que  apu 
re  el  caldo,qüanto  fe  bañen  los  polios 
Luego  quajíiras  efte  platillo  có  quatra 

losibatidas  coa  vn  poco 


í 


E 


de 
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de  vinagre  facanuo  primero  la  flor,y 
c  facarlos  pollos,y  parrillos  por  oKt 
aio,y  yr  armando  el  plato, poniendo  cd 
trepoHojY  polio  lechuga  rellena.  Y  át^ 
j)ucsqnc  eflecl  plato  compucfto  ccha^. 
las  b  flor  por  encima jpci que  le  ái  muí 
cha  gracia. 

En  cflc  relleno  de  poilos,  y  lechugas 
í^odras  echar  yemas  de  hücwos  duras,  í 
r-^n:»*:  de  vaca  a!  tiempo  q  le  rellcná.TÍ'j 


Jiui  aliiunas  vczes  a  eítu? 


flaiuios  avucar,y.cn  '  por  encima  j 
ñadí'  ^griodc  !n:iones,Onarája 


Ad'^it'rfe  ó  el  dv\ 


1  > 


o  fe  h"!  de  echai( 
V  a  puefiilj 
el  agtio^l 
hos  platón 
^  ...lÍIIos  deftdl 
as  harás  a 
^  pollos  r(í| 
I  pía  cilio  dél 
quandcj 

V  pas^óreiiíj 
'-na-  !aiad'^-,y| 
.';carrnon        :us  platos  de  poli 

rcl 


de 


llenos  cf^ 

1  f '  r^r'^ 


IZ  Si, 
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jiHe  de  Cotinaé 
i?cllenos,y  lechugas  ^  ccliando  de  la floi; 

►rcnciim. 

'^o  bafta  p'^ra^entédcr,que  lo  mifmo 
hazeríe  de  pollos  ,  como  pichones ,  o 
rallínas-pdrquc,  aunque  tengo  dicbó  q 
fárt  :n  lo\  pollós  por  incoiojparcce  We 
Vnteros.'ias  lecíj'tjui  entremetidas  v..*- 
i  tre  pt  V  poIlo:y  luego  echaras  a cuciit 
y..  .  cr<cima,yla  flor  del  , 
añadirás  íii^o  a^^uooc  íimó,onai  ...  .a,y 
fracaío  no  tiiuicres  polios  ,^01  pichonés 
nninert  os,  y  no  los  pudieres  rellc^ 
1  . .  alospcr  de  dcttOjyfiacafo  no 
huuiwíckchugtiS ,  pucdqs  rellenar  cfcá* 
rolas* 

autillo  con  mmbriJ¡os^ 
Stbs  platillos  podras  haz fio  rellc- 
nos5totr5aras  los  polios,o  pichones  a' 
iT»edio  cozer,y  pattirloshas  en  tncdiés^o 
en  quartos,y  aísetarloshas  éo  vncazihu , 
ó  cazuela, y  freyras  tozintí  en  dados  quc' 
fea  muy  menuao,  y  cité  bien  friío .  Lue-^ 
^£0  echa  cebolla  picada  muy  menuda,/ 
tríela, y  echaras  membrillos  cortado? 
delgados  y  como  quien  coru  cebolla 

E  >  iarga^ 
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^rie  dé  Coziná. 

larga,vccharlóshascn  la  farlcn  con  k 
ccbolla.y  el  toziro  ,  y  Iriclo  hafta  que 
los  meir:br'^V  c  eficn  blandos  ,y  ccbaldV'l 
todo  cfi  t  K ,  ^  lilo,  demanera  que  qucdéi 
cubiertos  les  pollos, ó  pichones :  luego 
íazonaras  con  pin-ientajy  nucz,v  gcngi 
bre,y  careln^y  echo  ras  vn  poco  de  vino, 
y  vn  poquito  de  vinagre  ,  y  cofa  de  fcys; 
icn^as  de  a9ucar,y  ctharichas  caldo  haíll 
ta  que  fe  bañen  por  cncima,y  cueza  hafi  J 
ta  que  fe  apure,que  quede  como  confer^' 
uadojíirucloíobrc  reuanadas  de  pao  toí 
ládOjV  copólo  con  algunas  torri)as,ó  al^li 
^unas  vbres  de  terneVa  toííndas.No  Ios¡-: 
faqucs  có  cucbar^íino  con  el  mifmo  cazir^ 
íto  lo  puedes  echar  en  elplato,porque  dc¡ 
la  cnifoia  manera  q  eflá  en  el  cazito. 
tos  platillos  no  es  bueno  hazarfe  mu^ 
chos  juntos, porque  no  fe  anden  cucha-¡is 
leando^íino  cada  plato  de  por  fi  ,  cn  ca^í 
¿  2uelas,ocncazillos .  En  lugar  de 
los  pollosjcchenfe  lenguas 
de  Vdcacozidas. 


(••o 


Otro 
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"^Arte  de  Cozjnúl 


Otro  platillo  con  y  f  rúas. 

Ata  hazcr  platillo  depollos,pichoa<<  , 
6  gallinas, o  otraqaalquieca  cofa ,  to: 
maras  los  poUos.ó  pichones,y  cozc  ríos 
has  i  medio  cozer,y  afsécarlcrshas  co  va 
cazo,6  cazacla,y  tomaras  las  ycraas  pee 
igadas , como  fon  lcchugas,6  cícarolas, 

ó  ripóccs,o  chicorias  dulces,  6  amargas, 
que  todas  foQbücnas,y  y  ras  mudado  ca- 
da dia  íu  manera  de  y  cruas,y  bolateria:y 
afl'entaras  la»  venias  fobrc  los  pollos ,  ó 
pichones,  y  fr'cyras  ceuolla  con  tozmo, 
y  ccharfclahas  por  cncima,y  echaras  cal 
do  hafta  qac  fe  baacn,y  picaras  va  poco 
de  vcrdura,pcrcgil,¿  ycruabuena,y  echi 
fclo  por  €acima,y  fazona  con  todas  eipc 
cias,y  de  que  efté  el  platillo  cozido,  qua 
jarlohas  con  yemas  de  hucuos  batidas,y. 
vn  poco  de  vinagre,  aparcando  primero 
la  flor:y  no  cueza  mas  de  medio  h^ruor, 
porque  no  fe  corte.  Sacar lohas  en  el  pía 
to  fobrc  reuanadillas  de  pan  y  y  echarle- 
has  laflor  por  encima.  Po.v^o  iqatcfta 
manera  de  quajac  los  platillos  ,  porqac 

D ;  es 
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es  lo  nic)or.T^uiuicn  íc  paedcoha^er  de 
otra  níianera,q«e  es  hazer  vn  brodctc:  y 
defpues  de  hechos  fus  platos,echarlc  del  .3 
brodctc  por  encima,  y  luego  echarle  va 
poco  de  la  flor  del  phtílío.y  es  muy  acó 
Til  oda  lo  (  platos  que 

i       imascontL  joquefc 
r'i^'^-  cada  vnade  por  fí.Ya  tengo  dicho 
acftcs  pbtilics  le  les  puede  echar 
<    ce  quinde  qaiíicre5tnas  no  han  de  co 
í?er  con  cl^fino  cch.itíclo  quando  lo  fir- 
üieren  en  el  plato ,  y  ha  de  ícr  acucar ,  y 
canela^añadieudo  mas  agriode  limoD,o 
naranja.Efte  brodctc,para  ícruir  los  pía 
3ti)los,fehaze  batiédo yemas  de  buenos, 
y  «  o  recode vinagrc,\  ^c^^  r  caldo  có» 
íoiiríC  la  cantidad  que  fuci  c  iucnefler,  y 
ponerlos  lobrc  clfucgo,trayédoloa  vna 
mano  dcmc?nera  qoc  no  íe  corte, y  dexar 
lor^t-  poco  ralo.  Suélenle  echar  vnpo- 
quii.u  de  acarran.  Serán  meneftcr  ocho 
yemas  de  hucuos  para  vna  a^úbrc 
de  caldo  ,  y  efieferuirapara 
qu^tro,o  cinco  platos . 

(•••) 

TI  a- 
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A*te  de  Cocina.  3^ 

'PLitdloi  (tn  verduras* 

loo  hallares  ver  Jaras ,  tomí  carnero, 
ó  ternera,y  pícala,  y  fazonalo ,  como 
ara  alboodiguillis  con  fus  hucuos,  y  cl- 
ecias.y  tozuio:y  luego  échalo  en  vn  ca 
ito.y  echale  cal  Jo,y  dcfatalo.y  polo  lo 
re  el faego, y  velo  meneando,  y  hacas 
n  pafta  embote,  y  mete  alh  Igs.poUos, 
¡ó  pichones: y  fazonalo  todq,yppdras  po 
iner  eo  ello  algqoas  cañas  de  vaca.  La  vo 
;  llatccia  que  entrare  en  cftps  platillos ,  ha 
!de  cfiar  cozida  del  todo,  y  iacarlohas  ta 
los  platos.y  podras  yemas  de  hueuos  da 
tos  por  cncima,y  adornaras  el  plato  co 
alííunas  corrijas  cortadasangoftis  'bfios 

pollos  con  tcrncra,o  cabrito,podras 
zcr  con  albondÍ5ailla$,aír:ncandc)  los 
pollos  en  vn  caziUo.y  íazonar  con  todas 
efpecias,y  vn  poco  de  verdura  picada,  y 
freyras  vn  poco  de  cebolla  con  toziao.y 
«cháfelo  dentro  ,  y  e.hatlehai  caldo 
hatti  aae  fe  cubran  bien,  lue^oniras  al- 
onirguilUs  fobrc  los  poUos  ,  .y  cus. 
zan  do!>  hecaorcs,y  qui)ilos  con  ycaias 

E  4  ' 
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^Arte  de  Cczjnal 
He  hueuos  batidos  con  vn  póco  de  vína- 
gre,y  firuclos  íobrc  rcuanadas  de  pad/y 
^umo  de  iimoDy 6  naranjas  por  encima. 
Adu¡ertc,quc  anees  que  venga  el  agraz 
vn  mes^vicncnlos  agrazones ,  quelé  llá 
man  porotró  nombre  grafeUjypor  otro 
fe  llama  vuafpin.  Eftos  nacch  en  vna  mz 
ncra  de  crpinos,que  íiruca  de  agraz  para 
los  platillos.  Para  cada  platillo  ion  me- 
ncftcr  quatro  pollos  >  y fcys  huenos,íia 
Ibs  demás  aderentes  que  fe  (ueleñ  echar 
j?or  cnciroa,como  fon  mollejas ,  hígadi^ 
líos  I  y  carbonadiUas  mechadas. 


Capn  a  la  Tñdefca. 


Ornarás  vo  capón  que  cfté  cozido  ,y 
pondrásloen  vn  cazo  con  caldo,  yté 
drascofa  de  libra  y  media  de  ternera  de 
pierna  medio  cozidajy  picarlahas  lobrc 
el  tablerojy  echarlahas  en  vna  pieza  ,  y 
cchülc  doze  yemas  de  hueuos  cru  ias ,  y 
vn  poco  de  vinagre,  y  íázonaras  có  to- 
das fus  efpecias^y  échalo  donde  eíluuic- 
re  el  capón, demanera  que  el  capón  cfié 


1^  i  s.  i  J 
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4rte  de  CoztnA.  37 
cnbicrtó.  Y  adu!citc,queel  caldo 
de  cttuuietc  el  C3p6,ha  detener  bue 
,  erafa.  Demás  deíro,lc  echaras  dos ,  o 
es  cañas  de  vaca  hechas  trozos  ,y  hade 
iDzer  el  capón  con  la  ternera  poco  a  po 
íj,cok  de  vna  hora.  Luego  Tacaras  el  ca 
\6ti  lobrc  rellanadas  de  pan.compooJCtt 
Lie  aquella  ternera  al  derredor ,  y  por 
[ncima,y  pondrasle  yemas  de  hueuosda 
hi  por  encima,pata  adornar  el  platoco 
las  cañas. 


'nplattllo  de  aaes  con  az>ederas. 


T 


Ornarás  las  aues,o  pollos  olo  q  qm 
-  ficrcs  ,y  coictlohas,  y  atlentailoshas 
eo  vn  cazito.o  cazüaa,y  echarlehas  eti- 
ciroa  muchas  azederas  crudas.y  tomatas 
tozioo  en  dados  muvchicos.yíriclos  mu 
cho  hafta  que  eften  bUncos,y  échales  ce 
bolla  cortada  m'iy  mcnuda.y  trida,  y  c- 
chalo  todo  encima  de  Us  azederas,  y  la- 
zonaras  con  todas  efpecias.yechale  cal- 
do qu3ntofe,bnñe,y  ponió  acozer:  y  co 
dando  vn  par  de  hcruores  facatlohas  del 
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j4rtc  de  Cocina 


Fuego.  Efíe  r'nillo 


íe  quaji  con' 


uoi:íira^.,^,>,  lobic  icuaoadas  de  pan,yei 
niuy  apeticofo. 

nr  Ornarás  voa  aiie  cozida,y  rellcna,fal-i 
^  pimccada,y  aflentarlashas  íobrc  o)ac>i 
las, y  cercarhhas  con  buenos  hilados  ,  yJ 
conícrua8,CQinofon  cermeñas ,  y  diacHi 
trori  cortado,y  otras  conferuas ,  y  ojue- 
las:cñc  plato  fe  firae  frió. 

Fna gallina  rellena  en  al f  tete. 

^Arásvna  mafa  con  folohueuos  ,y 
íal,y  vn  poco  de  aiantcca,demanera 
ha  de  llenar  agua,ni  vino,  mas  de 
í<       os  hueuos,y  harás  ojiu  las  vn  poco 
>      :v  íreyrlashas  có  mátecadepucr 
co  y  u  ndrasvnaaue  rellena  ,y  cozida,  y 
ni       '.rl^has  fobrchs  ojuelas  ,  v  rédras 
'  ^tienc^ldo,vgri- 

>r  del  auc  vn  poco 
-ícuiant  ra  4 110  íe  mojen  todas  las 

ojuc- 


f » 
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'Arte 


en 


las,y  echaras  acucar,y  canela  por 
de  todas  las  ojudas  :  y  firuaic  ca. 

me. 

Otraaue  enalftetefrio. 

Ornaras  las  ojudas  de  la  miítna  raa: 
ñera  que  efta  dicho  atrás,  y  cortarla 
B  pedódas.vnas  mayores  que  otras  an- 
L  defrcyrfc.y  tendrás  hueuos  rtiexidos 
iras  echando  co el  platovna  hoji  deU 
ifa  ftita,y  luego  hueuos  mexidos  enci- 
a  V  luego  otra  hoja  encima  délos  hue- 
DS  mexidos,é  yras  echando  hojas, y huc 
os  mexidos  hafta  que  efté  bien  alto  el 
tato,  poniendo  los  mayores  dcbaxo ,  y 
Lgo  tendrás  vnas  almendras  tajadas 
menudas,  y  tome  ras  vn  poco  de  al- 
iniuar  que  eflé  muv  íbbiJ  J^oto, 
fcharlühas  por  en  .    ^  laso  j  ic 

fas;  luego  echaras  hs  '  ^ 
por  encima  del  plato, 

Íiiair:  lücco  tendrás  vna  caih.  >'¿'ua, 
dkoa.yr,'  "      uU,;  .  árasUcn- 
medio  dvi  vuato.Eiíc  puto  .c 
1  fuuettiu. 
■  gdU- 
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jirte  de  Cozjnal 

Gallina  Mmjca: 

A  Saras  vn  par  de  gallinas  f  y  luego  U 
ras  los  quartos,  y  cortaras  vn  poC' 
de  toziao  en  dados  muy  niéudos,y  tVej 
loshas  muy  bien  hafta  que  citen  blancoJ 
y  échale  vn  poco  de  cebolla  picada  mu;^ 
racnuda,y  ahogaras  las  gallinas  coa  eft 
tozino,y  ceboila,cchalc  caldo  quantoí, 
cubran,y  échale  vn  poquito  de  vmo,y  vil 
poco  de  vinagre:  y  li  huaiere  vn  poco  d«f 
manteca  frcfca  fcle  puede  echar.Sazooí, 
con  todas  cípccias:  en  cite  platillo  no  ft 
echan  hucuos.Ha  de  falir  yn  poco  agrio;! 
fi  lcquiücírcs  echar  vn  poco  de  verdura 
picada  podras. 

Vichones  infamados. 

'J'Oroaras  quatro  pichones  rczié  nouct 
tos,y  peíalos  en  agua  caliente  y  abro 
ios  por  las  eípaldas ,  dcfdc  la  cabef  a  haf-i 
ta  la  cola,folo  el  pellejo:  luego  los  yras^ 
ddollando  j  demancra,  que  no  fe  rompal 
€l  pcllc)o,y  cortaras  las  picrnas^dcmanej 

r 
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ArtedfCozitiA.  3? 
,,«e  quédenles  n.u.m'cscüc  rel^c- 

f  los  alores,  cortr.c<lolos  per  1  -s  un 
Uucgo  pondrás  dpcllciolobrc  el  t  . 

tlbiiio,v  picatas  lacarDe,y  f^^^vras  to 
L  ñ  relín^dillas  delgadas  v  cr  efla« 

l  medio  fritas,ccha  vn  peco  de  cebolla 
omdaMolargo.yfreyrlchasccneUo 

«no  Luego  echaras  vo  poco  de  ye™» 
ueo,y"la«roverde,yn,eicr.o.fiU 

uintre  peteeil  muy  poco,  porque  fi  es 
;Xd/maUo;Slosr.cllenos:yfi. 

tohuuierc  yetuaWeoa  y  alastro  ver 
Scecbaíelo  feco.y mol.do.I  charas  en  W 
farten  la  carne  p.cada.y  frey  rlahas  :  laC- 
J  go  echa  ochohueuos  crudos,y  «bueluc. 
'  lotodocoo  lapaletahaflaquc  eficbiea 
fcco  el  relleno.  Luego  tórnalo  al  tabie 
Jto,y  pícalo  muy  bien.y  métele  otros  o"» 
lt¿,o  íeys  hucuos  crudos,  y  faTona  co  to 
das  efpccias.y  agrio  de  limón,  y  pondrás 
vemas  de  hueuos  duras  to  el  pclleio,y  cft 
tas  devaca  eo  trozos:luego  echaras  el  re 
lleno  encima,  y  coícras  clpcllcjo  dd  pi- 

c  non 
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ArtedeCoz^tna.  4^ 
pongo  aqui,poique  es  el  aue  que  ipc 
le  acomoda  dcfla  mancrr»;  porqueta 
íc  pueden  hazer  de  pollos',  o  de 
ñas . 

Vn  ca^on  relleno  cin  opones. 

rque  voy  tratando  de  rellcooV,quie 
'  ro  poner  aqai  vn  plato  de  carncypeL 
jldo  :  y  íi  te  hallares  adonde  lo  hunierc 
refco,3part)aras  vn  capón  pata  relleno, 
tomaras  oftías  freíbas,  y  harás,  vn  relie 
o  con  vnf)oquíto  de  ternera,  y  oüias,y 
.j^cienaolo  todo eula farten  con  tozinóv 
echarlchas  vn  poquito  de  verdura,y  qua 
tro  huewos  crudos ,  rebolácrlohas  lobrs 
a  lübre  con  la  paleta  hafta  q  efié  bien 
:to,y  Vazória  con  pimienta,  y  gengibrc,y 
ii¿icz,  y  pícalo  fobrc  el  tablero,  y  échale 
otro  pac  de  hueuos  crudos ,  y  tendrás  o- 
irós  pocos  de  oftiones  ahóc^ados^  y  m^r 
cíalos  có  el  rclleno,afsi  enteros  ^ovc\c 
tan,y  échale  vn  poco  de  ngrio  d^liav  v  v 
•  rellena  d  capón  có  eñe  reli^nc.vrn^b-o 

qiiecalOj  y  perdigúele  vn  i>      ^  ,  -  ;  •> 
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Jrte  de  Cocina. 
lo  co  el  afador.  Luego  tomaras  voa  \zé 
prca  frefca,  y  rodcailahas  al  capón  ata^i 
dolo  muy  bien,y  poocrlohas  a  afar,  y  ii^! 
drasdcbaxo  vn  plato  que  recoja  el  c 
rao  del  capon,y  laiwprca:  echaras  alli  'i 
Í»oquito  de  caldo ,  y  vn  poco  de  picnie 
ca,y  nuezjy  vna  migaja  de  clauo,  y  toai 
ras  teuanadas  de  pan,y  ponías  en  el  pl 
to,y  al  capón  encima  con  íu  lamprea , \. 
cchalc  la  faifa  por  encima ,  y  vn  poco  <k 
agrio  de  limon.ó  naranja,  y  finohuuicrlj 
lamprea,haras  al  capó  con  hoftras:  y  fiiu 
uclo  lobrc  vna  fopa  dorada.o  de  natas  J 
liruelo  cilieatc. 

Otro  Capón  relleno^ 

•JOmaras  vn  capón,  y  rellcaarlohas  ecf 
tre  cucro,y  carnc,con  terncr3,y  algii 
ñas  canas  de  vaca,  de  la  manera  que  eñi 
dicho  en  ios  pollos  rellenos ,  y  dexarlen 

pico,y  cortaras  cll 
incdiopicode  la  parte  de  arriba  :  ydefJ 
pues  de  relleno  pód'raslc  demancra  que 
-entic  U  rabadilla  por  clpico^y  el  pcfcuc 
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^j4t  ic  de  Cc^;n^. 


4-1 


vcngA  por  cl¡omo,y  cnibrocjiíetáilo- 
s,y  poülc  vna  lon)a  de  toz'         ia  pc- 
 Slvi^j  ,  y  a(a!o,y  defpues  de  aUvív) ,  roin  a 

Eia  dozena  de  yemas  de  hucuos^y  rtbo- 
tlohas  cóelKis. demanera, que  eflé  bié 
ibicrcü:luc^u  cy^ia  vn  peco  de  ir  ^rtc- 
caiiente,y  crponjarácl  rcbcycado,y  to 
b^ras  vnos  bollos  de  rodilla^  y  aim  iras 
I  plato  con  ellos, y  con  el  cnpon .  Hftos 
olios  adelante  dice  como  fe  hazcn. 

Otro  ca^&n  reUemi 


Parciaras  vn  capón  para  relleno  ,  y 
cortarlehns  elpeícuezo,y  los  pies^ef 
c  relleno  hade  fec  de  ternera  , ó  de  ca- 
brito^V  nohadc  fcr  perdigado  en  la  fac- 
en,fino  carne  picvida  cruda,con  fu  tozí- 
o,y  fiucuos^v  eípeciaStComo  para  albó- 
diguillas,  echándote  algunos  trozos  de 
cañ.^s  de  vaca ,  y  yemas  de  hucuos  cozL 
iiv^^.y  íi  quificres  echar  piñones  bienpnc 
des.  Rellenaras  el  capón  entre  cuero,  y 
j.carne.y  por  lo  hueco,  y  ech^rlrhás  aco, 
iCi  V  luego  h^ras  aitalctes  de  otro  co(^o 

F  áú 


0 
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Arte  de  Cozjna. 
del  rcüfro  cjnc ^^arc:  ^  ''^'^''en  '  ^  " 
mas  de  bucucs  vuz¿Jas,y  [  as/y 
r.\s  los  artrltres  en  vrn  f 
té  el  c^^^r^-^  rr7]do,  V  los  artíllete 
\D?  ^f-]    uu  ^ dv.  lecheo  de  lo  nna^  l 
Iv  nicre^y  m<     '  lo  Cr 

cc:y  dcfp'ties  que  <. 
ícntnms  í  1  f  ^rrt- 
ic  crtien  ,ijcaü  ;  iuc 

V  1  s  (  orrt      r  la  pccb"pa,y  vrs^ 
(ioloF  nrt-n'í^tf*  ror  -'-'tv  lKis  cu-  hiUaJíj|>, 

y  los      ...  ^ Vnf-r^'-1 

y  t  '       !  a V r  POCO  ü  .  c nmo  i 
de  r  <  r ,  V  higac 


re  ai 


no  ^aÜardo!| 


ra  poique 
let 


'ollcs  enfapadjs^ 
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Jrte  de  Cozjnú .  4  x 

Dgo  dicho  atríis  en  los  pichones )v  co- 
feilviohas  con  l  i  hebra  de  hilh^ !  > 
aras  o)  Jdi  ado,y  harás  v  ía  ..e 
y  goiirfa  ,  y  pondrasla  íubrc  ci  laDiero  y 
'bbrci.lí :  Vu  j  It^  !:7nfcfv  <7:i  par;^  nrri- 
bUíV  pOíilc  otra  hoja  uc  o^aiuiaJo  •  c  a 
cima,y  repúlgala,  y  harás  demaKera  que 
quede  la  punta  de  hhebra  del  hilo  c<  n  q 
cfiácoiiduyfuera, porque  deípacsquc  el* 
te  cozida  la  empanada,  puedes  tirar  pur 
ella, y  f."íldra  todajy  cutzela  en  el  horno, 
y  raífuiic  vn  pocodec'cucar  r  or  encima. 
Y  aduieire,que  efla  campanada  ha  Jcl¡  - 
uirvna  lonja  de  tozino  delgada  en  las  eí- 
paldas  del  polio.  También  íe  pueden  em 
^anar  eños  po<los,ypichones,enfapado$ 
n  mafa  dulce, mas  haníe  de  cotxier  calié 
.A  todos  ePos  relleaos  Te  lespodrá  e« 
lar  agraz  q.»t;uoeña  pequeño, y  fe  pue- 
n  echar  pallas  de  Corinto:y  el  aprio  q 
c  i -ares  dcíro,no  íea  de  vinngrc,  fi  es 
liible  ,  fino  de  limón  ,  ó  de  atír;*?. 
id  empanada  de  ojaldrado  fe  hazc 
y  bueua  de  vn  capón  relleno,  por- 
e  con  fola  vn*  fe  hinche  vn  plato  ,  y 

V  z  podus- 
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tjcárasle  poner  el  pcícuczo  de  fuera  que . 
buelua  him  la  pechuga  con  vna  cubier- 
ta  de  ojaldrado,  q  quede  h  cabeca  tuera. 

Como  fe  ^  z>fn  los  rellenes. 

POrq»e  voy  trntardo  de  rclicnos^digo 
que  todos  los  que  han  de  ler  ufados, 
han  de  feriWédo  tozino,y  ccbolla^lue- 
po  echarle  la  carne  picada,  y  echarle - 
vos  ciudos,v  frcy rio  hafía  que  eftc  íecg, 
c  oivo  htieuos  rebucltos  ,y  lue^o  echarlo 
enelt::blero,ypiculo,  mctjcndo  mas 
hucuos  crudos:y  fizonar,y  relIaoar>y  CQ 
lo  c»^r  fe  dizc  de  ceaoIUs>ó  ycrua  o  ajo, 
o  ouo.>  cofas,h.^fie  de  conformar  con  d 
curto  de  tu  feñor ;  parque  aunque  quites 

?Vun  maicrbldeloqueva  efcnto,  no 
'  a  de  cñat  bueno:  y  todos 
-•---han  de ftr cc2Ídos,haa 
dc  icr  G  nc  lazonada  en ciudo.y pro- 
curar que  licúen  1  oen  tozino ,  v  algunas 
canas  de  var- .  v  vn  poquito  de  riñonada 
de  carnero  h ^..a^y  vü  poco  de  agrio  de 
limen» 


poreíTod 
ios  rcll' 
defcr  d 


'Oiuraspaca  vaplitodos  pechugas 
de  aucs,y  hacas  las  chuilctai  muy  del 
^adas,deaiancra  que  de  cada  pechüga 
¿as  ocho,o  diez  chaUetas  ,  y  golpearla^ 
[has  con  la  buclta  del  cuchillo ,  y  tendeas 
Idos  dozenas  de  haeuos  coziJos  dnfos.y 
í^iCarlcshas  las  yemas,  y  pícalas  fubre  el 
tablero ,  y  picaras  vo  po  :o  de  yeru.ibuc 
lna,y  ccharícbhasiyrazonaras  Con  pimie 
ta,y  nucz,y  gcngibre,y  qaatíO  y etnis  d^ 
hucuos  crudos, y  vo  poco  de  ^nmo  de  .1  - 
noo.y  vn  poco  de  laULuego  pondrás  las 
•hulletas  tendidas  fobre  el  Cablero,  y  pi- 
xaras  vn  poco  de  toziao  gordo  raay  pr.a 
do,y  pondrás  vn  poquito  íbbrc  cada  vna 
dellas.y  tendcrlohaü  por  toda  la  chulle- 
ta  ;  luego  echaras  del  batido  de  las  ye- 
mas de  hucuos, y  arroÜ  jrlash  s  cada  vna. 
de  porfi,y  alsi  harás  todos  los  artaktes. 
Luego  tomatas  vnas  broquetillas  de  ca- 
ña may  delgad«s,y  yr^sUs  metiendo  de 
quitro  en  quairOrV  ponlos  en  vna  torte- 
ra vntadacoiu^.^MwCCa,  y  CLib  el:;  O;^. \iX 

f  3 
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coberter.i:  v  echa  lumbre  abaxo,  y  arrfJ 
b  íe  .  A  cite  rci  ...    podrís  c~ 

el  í  y  canela  íi  quiíi        *  v^po 

CO'  a  de  ma^apnn,niczcladocólos 
hi  'lobrevna  fopiüa  don 

lio  hueuos,ni  otra  coId,  He  j  ucíio 
era  de  artaletes  ,no  porque  ion 
-  >rnue  fonloi)  que  íu 


P  OT  A  I  E  R  I  A. 


Oíros  ar  toletes  aí4es. 


A  P'^-'^r^^.  hscholletasde  lasaues  ,  y 

rredc  pierna  de  cabiito, 
y  pii  i).o,y  íi  e\  ras  vn  pocodc  tc2Íno 
gordo  ci)  rcihinadillas  ,  y  vn  poquito  de 
y  picaras  la  catr  e  ,  y  ech^rlahas 
Olí  v:l  t  :?'  ^    y  iii  iíe  bien, y 


ce 

en  .A 


oquir  » ác  \ 


Vrlof  odo,rehc>| 
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íacaitoh    al  tablero  ,  y  pialo  muy 
jyiDetcle  otros  Jos,c^trss  nne nos  era 
.rs,yíazoairns  con  todas  e'pc;.tai.  Lus 
rte  :ídras  otras  q-JUro  yeoiis  de  hue- 
-^^  >^icad3S  có  VQ  poquito  de  vcr- 
gv^a      '  .r.:^ÍOs  arcaletes,c  - • 
t-^i  dicho  CO  los  de  atrás, y  fne:ci  loi 
-onT!tilU^\  Lnr^  ientar- 

.  jmas  du 

picada^.*)  iue¿o  aa^uu»  iU5  cu  iu  voc 
cc^  vatada  con  rninteca,  y  <  ivuelo  coa 


iO 


^  .i.yiiruviO 

.  1 ,  ieplatonüdc\"^sd..  flecó 
i^o,co4no  ion  molicjas  d  :  ^abnco.ó 


.  i  t  .1  Cé  . 


anas  tardías  dccar  ic  o  tci 
jü\ev  es  nada  dcfto,dcxa  vn  poco  Uwi  ^  ^ 
lodclo.^  .   alctcs,y  ech  lemash 

.  «-ílíos,  y  vn  pv^c  >  ^-  i^...<,y*"^ 
[cjiisiK  ca-voi tortera, y  \  z  qa«.-  c  . 
d         Joenr  .laaaJiilas  yyr.  vUe- 


I!  uir  rint^na  pl  ;ro     pUtidei  u  ,  q 

I 


1 
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O :nsd 'toletes  de  ternera. 

|)*'  "ic  de  trrncr.i  con  to7Íf>o 

y  .iem,*;  tomaras       rne  niradí^.v íi^vn 


tai 


r 


de 


go  teínas  vna  dozen*  de  yemas  de  huc- 
uos  duras, y  picadas  con  verdura,  y  pere- 
g'ljy  ycruab.acna,y  ccharlohas  por  cnci- 
ma  de  !a  carne  ,  que  eílá  tambico  por  el 
tablerOjdenianera  que  fe  cubra  toda  con 
las  yemas,y  verdura^y  echilc  aíguoasca 
ñas  de  vaca  picadas  ,  y  vn  poco  de  efpe- 
cia  .  Luego  cortaras  cíia  carne  al  traues 
del  ancho  de  tres  dedos. Luego  arrollir- 
Jnshas  ,  y  yras  haziendr>  -rt  ilcrcs  aíícn- 
lanJoios  en  vnatoircraipara  cito  no  fon 
r.irnelíer  broquetas,  poique  no' fe  abre. 
Aduiertafc,  que  de  U  ternero  íc  ntifríen 
h^zer  art-^lftes ,  hj 

i'iny  dci¿ao.is  de  ia  iDüUja  remera  ,  y 
hazcr  el  rdlcüo ,  como  cílá  dícho  en  los 

arta- 
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'Ayte  deCozJna»  45 

/aktcs  de  nuc,y  cabrito,  y  adornarlos 
avnas  caibonadilbs,  mechadas  de  ia 
ítna  temciTijhan  defer  muy  delgadas^ 
•olpeadas  con  el  cuchillo,  y  wcchadas 
liadas  en  las  parnllas^Y  luego  echarles 
,y  pimienta,  y  ^umo  de  nar3nia$,y  c6 
fe  han  de  adornar  los  attalctes  de 
irnera. 

Artakfcs  de  cabrito. 

Charas  acogerlas  piernas  decabrU 
to,y  quando  efté  mas  de  medio  cozi 
lo,  facalo  al  tablero,  y  pícalo  muy  bien, 
;  mczclalé  tozino^ordo  picado,  y  alga- 
pascanas  de  vaca  en  pedazillos.  Luego 
íchale  media  dozena  de  yemas  de  huc-^ 
ios,y  vn  poco  de  verdura,yerua  buena,y 
nc  jorana,  y  fazona  de  todas  efpecias  ,  y 
[al,y  quatro  yemas  de  hueuos  daras,ypi- 
adas  ,  y  échale  vnpoco  de  cumo  de  li- 
nón,b  nann'p,y  tomi  vn  redaño  de  car- 
iuero  delgado  ,  y  ve  haziendo  con  el  los 
fcrt dictes, V  nísicnr.^los  en  vna  toiv^^ra  vn 
'tada  con  manteca  , y  cuezanfc  coninrr^ 
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Arte  dt:  Co^ifia, 


fopa.  Y  idlui 
den  hazc 
piernas  1 

cr?n- 


líctcs,  h.ízi 


rr 


i  4  ,  V  C 


¡ijcuoá  crudos  bati  ' 
ii lita  que  efté  muy  íeco.  Lu 
3I  tablero, y  picarlo  muy  bien  y  mt 
otros  trcSjóquatro  humaos  crudos.. > 
Ha  de  todas  cípeciasjy  vo  poco  de  agí  10 
de  limon,y  poner  las  chuUctas  de  cabri- 
to íob  e  el  tablerc,y  ponerle  el  rell<* 
y  arrollarlaSjComoeít^idicho  en  1 
4itr,^s.Y  a  todos  cflos  artaletej»  de  carne, 
queícan  dalcesjó  noloíe.  n  Je  les  pue- 
den echar  a  todos  pafas  de      .  into ,  -  ^ 
todoslo     '^cnosdeaues  i^usar  * 
con  rcd?)no,ie  pueden hjzcr  de  1a  caí 
de  las  aibood iguilKis^y  cañis  de  vaci, 
Fna  cazuela     i  -". 

%  Tomaras  vrna  auc,y  co¿ci !;his, v  dc(*- 
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dcco2ida,coit-iduaas  en  ^i,i?'t(>$ 
freyras  vn  poco  de  cczwjo  tn  da- 
uy  menudo ,  y  ccharkhas  Va  pf>co 
boila  picau3     y  menuda,  1j:cl;o 
tcras  el  aue  en  v  na  cazuela, y  lo 
ella  el  tozino,y  la  ccboU  t  f  i 
q  en  eña  cj.zucla  dcí»'^  Je  f  ucu:s 
criadillas  de  tierra  coziüas^y  aho- 
as  có  ci  tozino,yla  cebc!la,o  algunos 
olios  a  -  .echuga  cozidos  :  y  íioo  ha« 
re  nada  deño,cchaíc  putas  de  cfparra 
|jiferdigados,oripóces:qualquicradcf 
verduras  ha  de  íer  primero  cozidiS. 
egoíazonaras  con  todas  eipecias,y  c- 
ale  caldo  de  la  olla  quanto  <c  b.*hc ,  y 
zadosjó  ocres  heruores  nomasXua 
caras  vn  poco  de  la  flor ,  y  qua  jaras 
azuela  con  quatro  yemas  dehueucs 
tidos  con  vn  poquito  de  vin.igte,y  pó 
al  fücr^        cueza  mai  -  n^dío 
ruor,  pOi^uc  no  fe  corte  ''^qunjo 
.ni      io  .  Luego  ponlc  vn  )S  iwuana- 
la^de  pan  ar;i^ofi»U.n.  hincadas  alde- 
oocde.      ho  :azüela,y  e- 

nlchfl  ji  por.  s  >  íi  la quifjcies 
dZCL- íií^riduic«:,etü.ilc  ví3poco  de  a^^u- 

car 
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Irte  deLo^íñX 
car,y  canela  vn  poco  antcs'qiie  h  qd 
jes,  y  añadirás  vn  poco  demás  agrio, 

Vn  platillo  de  artalctesj 

iFfpncs  de  e^üos  los  artaletes,y  co 
dos  tn  las  torteras,o  cazuelas/ac 
lo&h-^s :  y  aíTcntarlashas  en  vn  cazíllo, 
jnczci  ucís  con  cl!os  algunos  pichones 
pollo$,o  aucs  en  qiurcos,  y  algunas  cr. 
íáillas  de  carnero,o  de  tierra,y  íu  vcrd 
ra  picada,y  frcyras  tozino  gordo  cort 
éo  muy  mcnudo,y  quando  cfic  bien  fi 
to  échale  cebolla  picada  muy  menuda, 
fnelo  muy  bien, y  échalo  fobre  los  art 
kces,y  lazona có todas  efpeciasjv ecl 
h:  caldo  hafta  que  le  bañe,y  cueza  dos, 
tics  heruorcs.  Luego  batirás  quatro  y 
inasdehueuos  con  vnpocodéaerio 
quajaras  efté  platillo,  apr^rtando  p, im'v 
ro  la  flor  dcl:y  (¡rucio  en  vo  plato  íobr 
reuanadillas  de  pan  blanco ,  y  échale 
pocode^umodc  limón  por  encima 
naranja^y  la  flor:y  íiruaic  caliente. 
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'Arte  de  Cozjna.  47 
P  hmtnos  ah gados. 

^Ornaras  íeys  palorrauos  ¿cfpuesdc 
ifl  limpios  ,  y  hazlos  quartos  ,  o  me- 
l^.lucgo  fí  ciras  vn  poto  de  toziro  ea 
P^os  muy  menudojy  échale  vn  pocw 
.kbolla  picada  muy  menuda     echa  allí 
r   pc4omipos,y  ahcguefc  vn  poco.  Luc 
k)  échalos  en  vna  cazuela  de  bario, y  c- 
Ifelc  caldo  quito  fe  cubran.Toma  feys 
lemas  de  hueuos  duro^,  v  maj^nlnsen 
[1  almirez  coa  vn  pe        .yrdcra  pica. 
ia,v  con  vn  poquito  de  pimicaa,y  üucZ 
u,,agibre,y  vnos  poquitos  de  cominos 
[t^aro  pan  como  media  caftaña.  Todo 
iftofchadema  jicmuy  bien  en  el  almi- 
rez,y  defatarlo  con  vn  poco  de  caldo  de 
los  palominos, y  vua  eota  d-  vK)3{7,rc ,  y 
tecbafc  en  la  cazuela  ,  y  cu.,  .v.^^^  ,  o 
itres  hcruores  auicndola  fazonado de  laf» 
firuelo  fobre  reuanadillas  de  pan,  o  ca 

la  miíma  Cazuela. 

Otroi  palominos  ahogados. 
P-^rri^clos  ^^.lominos   de  la  ma- 
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Arte  d 
atras,y  p!\  aris  \ 


deccaiirJos,y  pimi 
mucbojtantocümt 


)o,y  vn^i  püi;j 
V  nucz,y  íj 


}  dcía'  convDpocuü...v.ilc¡  sVvnj 
quitouc  vm¡jgrc,y  ech  ^  lacazoc 
có  los  paloíninos,y  ¿a  do<?>  ocies  h 
üores .  V  liruelos  (obre  lei;  . .  Jillas ^ 
h  m  ^.<7iic!a.Eñc  platillo  ha  d. 
muy  V  rde ,  y  el  otro  de  las  yemas  cozi 
dasli  íci  enct«  de,y  .>rnarillo.  I 
mnncr  ^  I        ci  en  cero  vcrdi 

djzitos  coiii'  •  nuezt 

gaslalafa  piolid  i  en  c\  aln^ircz^  . 

C6  ele  í.lüu  í]  o 

Xas  c  1  c  M 1 1  i  * 
cchalc  la  íaiía  cnciu 
poco  de  Itzico  gv     ,  i^dv  n-  rnudo  ,  J 
Yn  pocoüeceboll  i,v  ech  ¡,cro  ,  y] 

dedos,  o  tres  beniorcs,y  íiíuclos  íobn 
I eu^i.^-Uüiilas  de  p^o  ,  y  quatr o  vcniíls  Cl. 
hueuoíduusccmja.Hardc  ..^crrí^^'  J 


'jcía ,  U 
iras  vtI 
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^  Arte  deCozina,  48 
rT>ra,quc  todas  las  vczcs  qu'*  frieres  to- 
'iiDO  5  y  cebolla  para  platillos» ,  s^^^  h^  ¿c 
í  ;r  cD  dados  muy  roecudcs  ,y  eltcziro 
iuy  f»ito  , antes  que  eches  la  ccbo'la  ea 
^  íaí  teOíporQue  ertrar  do  la  cebe  Ib  ea 
\  haíyO  cazuela  r  e  le  frit  m;^s  trzico 
so  aísi  c  queda:  y  cciViC  fon  flatilos  q 
ihni'  cozcr  rrl  ^  de  dos »  o  ties  hcr* 
.OrftS5queG..íe  el  tczino  crudo,  y  Ccnte- 
e  quardofe  come  en  el  platillo.  Defla 
iv.^rcrafonbueno«  'os  conejos  ,v  tica- 
^ruo,aíandolo  ujeio  y  hazicdob  pe- 
lazos ,  y  ahoganuolo  como  los  palomi- 
ínos.  Con  cfta  l?Ua  íc  adtrecan  lai  raius, 
[y  otos  pcícac^os. 

útra  manera  de  camero  ^erdt. 

pOndras  a  cozer  el  carncro.ccmo  e?  i 
'  ^  dicho,co*  tarda  d  carpero  a  pcdczi. 

í  Aa,y  la), y  vn  pedaz^-  detcziro 

gcrd  vna  ct  bol'a  Cüter3;y  qi  ?do  el 
T02  bolla  tfé  ce:  r^ol  ^al 

pe- 
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V rte  de  Cúzjna. 
perí^il,  ycruabuena,  y  cilantro  vcrdé 
pícalo  todo  juiito  aísi  caliente  como  t 
ta  ,  y  dcfpucs  que  cfic  bien  picado ,  y 
carnero  bico  cozido,  echa  la  verd> 
ti  tozioo  picado  dentro  de  la  o!h  -v 
vieres  que  tiene  miicho  caldojfaca 
lio  antes  de  echar  la  verdura, y  faz^ 
con  .todas  eípecias,  y  échale  vn  poco 
agrjz  íi  fuete  tiempo,  ycucza  dos,  otr ' 

i'3tlra:>  trc$,o  qujtro  \ 
mas  de  hutuüs  dsíatadas  con  vn  pocol 
v¡nagre,y  /acaras  toda  la  flor  del  platili 
con  la  verdura ,  y  quajarlohas  có  las  v 
mas  de  hueuos;y  íiruelo  íobrc  rcuanadi 
lias  de  pan.  Luc^o  échale  aqucll a  flor  tct: 
da  por  encima  ,  y  li  huicres  de  hazer  mu 
chos  platos  juntos,no  los  quajes  cóhu 
uosjíino  toma  vna  poca  de  buena  máte^ 
cade  puerco,  y  caliéntala  bien,  y  echa 
dentro  vn  poquito  de  harina,  y  fi  icla  v 
poco,  demanera  que  no  íe  pon^a  neert 
no  mas  de  quanto  h.H-a  vnas  ampolíitaí 
biancaí) ,  y  échala  en  el  potaie  ,  y  echalci 
vn  poquito  de  acafrá,y  vn  po.o  de  a<;ria 
y  viene  a  quedar  iruy  bueno,  vo'^  1 


^Arte  de  Cozjna.  4^ 
fairulcrcs,  cchalc  de  la  flor  por  encima. 

lato  de  pollos  rellenos  con  mem^ 

brillos. 

I  Ellenarás  quatro  pollos ,  como  cftá 
l^dicho  atrasjy  aíarloihas,  y  rcbq^ar- 
Ikhas  con  yemas  de  hucuo^:  luego  ten- 
K  feys  membrillos  €ntcros,cooícrua- 
t^y  rellenos  de  hucuos  mexidos,  y  ar- 
|aras  los  pollos  fobrc  ojuelas,  y  podras 
is  membrillos  entre  pollo  ,  y  pollo  va 
¡cmbrillo ,  compueños  con  ojudas  en. 
Je  los  pollos , y  los  membrillos,y  pcda- 
(tos  dexalea  de  los  membrillos  por  en- 
(ma  de  las  o)uelas.Eftc  es  plato  de  mej 
lenda. 

Pcpitcria^^ 

^^íaras  las  aues,y  cortarlcshas  los  ala 
nes,  y  los  pefcuezos :  eftos  alones ,  y 
cícuczos  peíalos  en  agua  ,  porque  falgá 
lancos  ,y  cortaras  las  puntas  a  los  alo- 
es, y  a  los  pefcuezos  les  quitaras  los  pí- 
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"Arte  de  Cozjna.  ^tjL 
fcos,y  los  gaznates,  y  leudaras  dos  golji 
cites  fin  acabarlos  de  ^  ortar :  cj  vnc  c 
medio  del  pcfcuc^o  t  i  otro  en  la  cal 
jarporquc  qu?ndo  fe  comanjpucdan  o 
imcr  ]o5  íeíos  dclá  gaU^V^y  los  pies 
Icn  tsnibieoeola  minnu  nguacalitta 
Todo  cfic  fe  echará  a  cozcr  con  agüijl 
fal,y  vn  pedn¿o  de  tozino  gordo,y  vn 
cebollas  entecas, y  en  cííondo  cozido 
tozino,  y  cebollas  jíacalo  al  tablero,  y 
calo  con  mucha  verdura,aísi  caliente; 
deípues  que  eñe  muy  bien  picado  torn 
lo  a  echar  en  la  olU,y  íazona  con  pitnic 
tn,gcngibre,y  nucz,y  cueza.  Luego  to 
ttoavn  pocodc  bucna,maatcca  de  piier; 
co  en  vna  fartcn,  o  cazito,y  ponía  a  cal 
tar:  y  quandoeflé  bien  caliente ,  echa 
vn  Doco  de  harina  floreada,  y  íca  tan 
ca  la  harioa,qu'e  ikxfc  haga  mafa  en  la  fa 
tcn,fino  qttehag  -  vnas  ampoUitas  blaní^ 
cas,y  queíe  quede  muv  b)3nca,y  echaltl 
afsicon  lafartcn  dentro  en  la  olla  de  IJ 
pepitoria,y  échale  vn  poco  de  vinagre^ 
vn  poco  de  acafrá.  A  cfias  pepitorias  n< 
íc  han  de  echar  hueuos  batidos ,  fino  o 

zalo 

I 


Early  European  Books,  Copyright  ©  201  2  ProQuest  LLC. 
Images  reproduced  by  coorfesy  of  The  Wellcome  Trust,  London. 
4089/A 


jírte  de  Cozjna.  53 
cs,yaírcntar  las  yemas  duras  encí- 
el  p!aro.  Y  aduicttc  que  los  higadi- 
o  fchá  de  cozer,fioo  aíarloSjO  freyr 
y  aíTcncarlos  por  encima  de  les  ph- 
ry  las  madrecillas  de  las  gallinas  las 
ras  rcllcnar.y  adornaclGs  platos  coix 
,y  conlos  higadillos.  Efte  plato  ha 
ftar  vn  poco  fubido  de  fQl,y  eípecias 
"inagrcjporquc  de  otra  manera  efla  la 
edulce.Aduierte,  que  todas  las  ve* 
que  digo  que  fazoncs  con  todas  Lis 
cias;fe  entiende  pimienta, y  clauos^ 
bez,y  gcngibre,  y  azafrán  ,  porque  U 
(icla  no  ha  de  entrar  en  coía  que  no  11c 
■tiulce,y  en  todos, o  en  los  mas  dulces 
de  entrar  canela  :  porque  cñá  pucftq 
''cues  en  el  otro  libro. 

Alhondiguillas  de  at^^e. 

As  de  picar  la  pechugí  que  fea  muy 
buena, y  tendrás  vn  migajonzillode 
n  blancOj  tanto  como  vnacaftaña  re- 
jada en  3gua  fria.Luego  picarás  otro 
tQ  toziao  gordo  como  el  pan  :  y  íí 

G  X  fuere 
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jirte  de  Coz^ina* 
fuere  para  enfermo ,  en  lugar  del  tozíc 
echaras  vna  cnxundia  del  capón  que  fi 
ficíca  ,  ypicarfc  ha  con  el  pan;  y  luc 
mezclaras  el  pan,y  tozino,  ó  cnxundia 
ccharlchas  dos  yemas  de  hueuos,  y  m<| 
clajp  con  la  carnc,y  échale  otras  dos  yl 
jnas  de  hueuos,  y  piqucíc  todo  )uto  m 
bicntíazona  con  pimicrta,y  nuez,y  g 
gibre,y  cilantro  feco,y  tendrás  caldo 
gallina  colado,quc  no  tenga  ningún  gr 
jicro  de  verdura  en  vna  ollita,6  cazu.el' 
y  harás  las  albondiguillas  del  tamaño 
Cermeñas:  y  no  han  de  cozer  mas  de  do 
heruores,ni  han  de  eflar  hechas,  fino  te 
mcr  aparejado  el  recado:  yquandotufí' 
ñor  pidiere  la  comida ,  entonces  fe  ha 
hazer:porque  fi  fe  hazen  antes  fe  ponei 
morenas  vn  poco,y  fi  le  firuen  en  acaba 
doíc  dehazcr  van  muy  blancas.  Eflas  a 
bondignillas  no  han  de  lleuar  mngun  ge 
ucrp  de  verdura,  ni  a^afraniporquc  lo 
íe  pretende  es  ,  que  falgan  mwy  blancas 
lias  de  tener  vna  buñolera  con  que  la 
hazer  ,  como  quien  haze  buñuelos,  qu 

de  la  miíma  manera  íe  pueden  hazcr.H 


Arte  de  C^^ina.  5 1 

c  quajar  con  dos  yemas  de  hu6uos,y 
poco  de  cumo  de  limon.Eftas  fon  las 
e  íe  íirucci  mas  ordinarias  alRey  nucí- 
>feñor. 

Otras  albondiguillas.  ' 

1  quifieres  hazcr  albódigiiillas  de  tcr- 
ncra  que  parezcan  de  aue,  pica  la  tcr 
•ra:lucgo  echa  vn  poquito  de  pan  biaa 
en  r'emojo  en  leche:  luego  pica  vn  po 
de  tozinp  gordo,  y  va  poquito  de  ri* 
onadadc  carnaro,  qfeafrefcadel  dia; 
icgo  echa  el  pan  con  ello ,  y'pícalo  to- 
o  jantoiy  luego  echaras  vn  par  de  hue- 
os,y  piquefe  muy  bien ,  y  aiczclefe  con 
a  carnc,y  piqueíe  mucho ,  y  échale  otj^o 
ardehacuos,ólosqae  fuere  meneftcr, 
fazon;^con  pimienta,  y  nuez ,  y  gengi- 
re,  y  echa  vnas  gotas  de  leche  co  la  cer 

fie^y  echara^  caldo  colado  en  vna  olla,  o 
abuela,  y  harás  hs  alboDdiguiÜns./nb- 
andola  butiolcra  en  leche  ,  niezs-lado 
con  vn  poco  di?  caldo,v  cch.uíis  voas  go 
as  de' leche  dentro  ^ 


G 


Early  European  Books,  Copyright  ©  201  2  ProQuest  LLC. 
Images  reproduced  by  courtesy  of  The  Wellcome  Trust,  London. 
4089/A 


Arte  de  Cozjn  A. 
ron  folo  f  fto  íáldran  tan  blancas,  coÉi|| 
i  *  ^ pechugas  de  mies.  A  eftas  noj 
-       .ciur  ningún  genero  de  agrio, nij 
i:      c  quajir  có  hiieuos,  porque 
t       1  muy  buen  gufto.Defl  a  carne  pi 
ci    ;  7  r  rellenos  con  redaño  de  carni 
í  en  tortera. 

Alhondigíllas  CaJclUrfas.Á 

^  Omi  vna  pierna  de  carnero,*yp¡ca 
Cie  rne  con  loz¡no,y  verdura,  y  cebi 
31^  Crnd  ijy  échale  quatro  hueuos  cótlí 
í-s,v  íazonacon  todas  cfpccias  ,y  lal, 
h  zlas  alf>ondiguillas,  y  nica  verdura, 
cchnícla  dentro  ,  y  cueza  cofa  de  hora] 
rn       porque  fe  cueza  la  verdura  ,  y  C( 
bolla  que  tiene  :  yquando  losquifiercl 
ru¡r,quajalos  con  hueuos,y  azcdo:apaj 
tin.io  primero  h  flor ,  y  dcfpues  q  cft( 
V  V.  plato,echa  laflorpor  enciaia. 

^AlbondigiUas  Reales. 

Ic:  ras  carne  de  ternera  con  vía  peda 
zo  de  toíÍLo  gordo^y  lazonaxon  t4i 

das  í 
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Ar  fe  deCozi^a. 
«cfpccias,  y  quacro  hucuos  crudos* 
jcgo  tendrás  yemas.dc  hiieuos  cozidas 
t^s  hc.has  qu  jrrcroncs,y  caiias  de  va^- 
en  trozos,yha2  las  albóndigas  tangía 
í;s  como  membrillos  grandes,  poniedo 
ntro  de  cada  vna  vn^s  pocas  de  cáñ  \s, 
yemas  deh-icuos  ,y  ponbs  i  cozer  ea 
lucho  cAáo:y  q'iaodo  las  quilkrcs  lec- 
ir,íacahs  en  ei  plato,y  abccl^s  por  me  - 
cporque  fe  parezcan  las  cañas  ;  y^yc- 
as  .  Eílosfchan  de  qaajar  con  yemas 
íe  hucuos ,  y  azcdo;.  y  fi  rcllcnaües  va 
par  de.póUos  defta  milma  carnc,y  los  co 
■  .zieiTcs,y  dcfpucs  los  allentañcs  en  el  pía 
ito.partidos  también  por  medio,  compo 
ínicndo  el  plltocon  albóndigas, y  los  po 
llos,no  feria  mcnefter  otros  adereces.  Y 
.  con  cfto  no  es  mencftcr  trat  ir  mas  dcfta 
materia,  porque  de  qualqaiera  Carao  la$. 
podras  hazer.  A  la  tiempo  tornaremos  i 
tratar  otro  poco  de  otras  albódigaillastf' 

liebre  en  lehradk. 

Tomarás  vna U^^brc q ica rcaé muer- 
ta ;  y  dcíollarUhas  n^^iy  )impianacn- 

G  4  tc; 


Arte  de  Cczjna. 

tc:y  luego  le  (acaras  la  aíaclura,y  la  cch; 
ras  envopoco  de  agua,y  (i  tuuierc  íangw 
la  liebre  rccogcícla  cnxaguandoia  poi 
de  dentro  có  vn  poco  de. viaagre,y  ce 
lo  adonde  eflá  la  aíadura  •  Luego  hará 
la  liebre  pedazos ,  y.cchalos  también  có 
el  afadura^porque  fe  deíangre.  Luego 
calos  de  aíli,ycchalos  en  agua  clar3,ada 
dcic  lauc  rouy  bien  .  Luego  tomaras  v 
poco  de  tozino  cortado  en  dados,y  fríe 
lo  en  la  farten  con  vn  poco  de  cebolla, 
Luego  echa  alli  los  pedazos  de  la  liebre, 
y  ahoguenfc  vnpoco  :  luego  échalos  en 
vna  olla.  Luego  colaras  clagua,  y  vina- 
gre adonde  eftuuieron  losfjcdazos  de  la 
ljebre,y  afadar3,por  vncedaziilo,  ó  cfta 
incña,y  echalacn  la  ella,  y  echak  vn  po  1 
co  de  vino,y  fazona  con  todas efpeci.is,  i 
y  canela,y  íal,  y  échale  mas  agua.fi  tuerc  l 
ineacAer  ,<juanto  fe  cubra  la. liebre,  y  | 
ccix)le:yn  quartcró  de  acucar,  ó  vn  poco 
de  micí  ^me  eflé  bié  dulce  ,  y  cueza  hafta  \ 
quceíic  .ir-ncozida:y  con  lolo  eítoeíla  { 
rá  laíallabí         n  ,  y  cfpeCi.íin  echar, 
le  otra  coía  lun^i  laa ,  y  fi  la  liebre  no  tu- 
piere i 


I 


^Arte  de  Cozjnol  S  i 

re  fangrcj  quemaras  vn  poco  de  hari- 
jdefatarlahas  con  caldo.A  cfta  lebra 
íc  podras  echar  vn  poco  de  ajo,y  vnos 
;os  de  cominos  fi  quificres,y  íi  qoifie- 
hazcr  cftá  lebrada  agria,  has  de  apare 
jir  la  liebre,  como  cfladicho ,  y  íazonac 
ron  todas  cfpecias,laluOcanela,y  echar- 
íihas  vn  poco  de  ajo,y  cominos .  Haníc 
e ferair  eítas  lebradas  fobrc  reuanadas 
!e  pan  toftado,y  fi  quieres  toftar  vnaspo 
tas  de  almendras  có  cafcara,  y  majarlas, 
r  defatarlas  có  el  caldo  de  la  lebrada  dul 
:c  fer  á  buenojporq  le  da  muy  bué  gufto^ 

OUadclíbrt. 

Ortaras  la  liebre  en  pcdaz:os,ylauar 
ícha.muy  bié,y  freyras  tozino  en  da 
;dos,ylucgo  echaras  íos  pedaxos  de  la  lie 
[bre  en  li  íatten,y  danJehas  dos  bueltasfo 
bre  l  lambre  ,  y  échala  en  vna  olla ,  y 
échale  agua  que  íe  cubra,y  fazonadcfal, 
V  rciv^l-  vros  garbanzos:  y  quando  efté 
la  --ici  i  diocozcr,  échale  de  todas 
verduras,  y  eos  cebollas  enteras, y  vi>a 

G  4  Cííbec:>- 
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Arte  dé  Cozjná, 
tabcfadeajos  ,  y  vnos  pocosd^co 
«os,y  di:  todas  eípccias,y  de  que  cfiéjc 
Zida,  facah  íobre  vna  íopa  blanca  £íí^ 
liebre  pn.^r^as  co^er  coa  oauos,  y  íazoo) 
fas  Con  lu jas  cípccia$,y  alCaraiica,y  ve 
dura  coa tozino.yfi  fiícre  co  tiempo  c¡u 
Oo  huuicre  nauos,echale  de  todas  vcrd 
ras  enteras  c6  f  js  cebollas, y  a]os,yerua 
t>urna ,  y  per cg¿l,  y  íazona  con  todas  cí 

Gigote  de  liebre ¿ 


Saráslalicbrcjydefpncsdc  afada  dcj 
carnarlajias  toda  lacaihe,  y  picarla- 
has  íobre  el  tablero,  y  aífcntaras  la  cabc^ 
15a  de  la  liebre  con  íos  quartos  delante- 
ros en  el  plato  fobrcvoas  reuanadas  d( 
pan  toftadasXuego  pondrás  lo  picado 
vo  lado,  detnaner^  que  cfié  acomodado' 
con  la  oira  media  lu  breilucgo  harás  vna^ 
pebrada  en  vnafartcn  ,  echando  mcdi» 
tquartillo  de  vino  tinto,  y  vn  ro  o  de  vi- 
i:i3gre,y  vn  poco  de  caldo ,  y  qu¿tro  oarj 
cas  de  a5ucar,y  fazoras  con  pimienta, 

VI 
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I'jrtedeCczjn*'  54- 
^  poanito  de  cbucygenpibre.yca-! 
-t'ola,y  cueza  vn  poco  baila  que  ti  acucar 
látnicDceá  tomar  punto  ,  y  échala  por. 
C¿ixna  de  la  liebre  picada  ,  y  échale  va 
loouito  de  faU  y  pon  cL  í-lat o  fobrc  vo J 
Lc3dclumbrc,y  firuelo  caliente .  EftC 
Uote  es  tnuy  bueno  cooaieyte,y  vina- 
Piy  p¡mienta,:y  vn  poco  de  caldo  en  W 
feat  de  la  pebrada. 

tAm^anada  de  liebre» 

A  fe  fabc  que  las  liebres  fon  buenas 
empañadas  muy  b;é  mechadas^y  ena- 
'  panadas  de  mafa  negra.  Si  qoifietes  em- 
■  panar  cfta  liebre  picada ,  deícatnarlahis 
toda  la  Cítoc,y  picariatoó  tozino  goc 
I  do,y  fazoiia  con  todas  efpccias ,  y  vn  po- 
quito devinagre.yvn  poco  de  mejorana, 
é  hiíopillo  picado  todo  .  Luego  tiende 
,  voabojadcmaía  ncgca ,  y  aíkntaras  la 
I  liebre  defcarnada  ,  y  encima  delh  a- 
comodaras  la  carne  picada  fobte  ios 
h'ióííos  de  la  ücbre  :  demanera  ,  que 
I  toinc  ácftar  en  fa  mifma  forma,  como 
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«  a       ■^''t'^e  Cocina: 
fl  cflBuieía  cotera.Lucgo  tender  otra  W 
jajy  ccharfek  encima  de  la  liebre .  y  co" 

°r  ^'^  '■*'P"'6«.y  ^o«rla  en  el  M 
OO.  Efía  fe  coiiie  fria,y  fi  quificrcs  echará 
le  voos  pocos  dccominos^o  cftaria  ni  J 
la*  4 

-  3 

_  Efta  liebre  podras  empanar  picada ,  v 
fazonada(como  6ftá  dicho) y  meterla  tú 
\n  yalo  dema/a  negra,  o  Nanea ,  comJ 
quiíieres.  Eflo  no  ha  de  lleua  r  haeíTo  ni  J 
guno, antes  ha  de  UtuarVsaicdio de lal 
carne  viias  mechas  de  tozino  algogorJ 
das  alo largory fila  iJuifiereS fcroir calic' 
te,cchalc  falla  negra,  como  fifucra  paftc^ 
Ion  de  venado,  ^ 

*Plato  de  dbondi^ilUs  fritas: 

•J*0«ara$  quatro  libras  dewrnerade 
pierna,  las  dos  harás  carbooadillas 
muy  delgadas ,  y  golpeadas  con  la  bnclca 
del  cuchillo  ,  ymccharlashabmuybicn, 
y  «charlas  enadouo.  Luego  picaras  las 
otras  dos  libras ,  y  fazonaras  como  para 
albondiguillas  con  fus  eí^eciaSjyhucúos, 

v  to- 
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r 

itb7Íno.Lucgo  harás  olboDdcgillas  en 
jjrinadas.con  harina  ,  y  yra^Ias  ponico* 
ío  fobrcvn  tablero.Luego  podras  a  afac 
s  carbonadillas  fobré  las  parrillasiy  ca 
;e  tanto  que  feaíafrcyras  las  albondi* 
idillaSjafsi  enharinadas  como  cftan  ,  ca 
(Ucna  manccca  de  puerco  ,  y  luego  frey- 
Jas  picatofles  de  pan  blanco  angofioS  :y 
ietodp  cfto  y  ras  armando  el  plato  cotí 
'>icatofies,y  olbondeguillas^y  carbonadt 
.lasjentremetiendo  vno con  otro:yluc« 
go  echarle  por  encima  cun^o  delimon^ 
•o  naranja,yadornarel  platocon  algunos 
jhigadillgs  fritos.Dcfla  mifma  carne  fazo 
'nada  para  albondiguillas  podras  freyr,rc 
bogándola  con  hucuos,y  con  vnas  torri- 
jas :y  dcfta  carne  frita  harastic-prefto  vn 
plato,  y  ccharlehas  agrio  de  limón  poc 
encima  :y  fi  quicrcs  echarle  a^ucar,y  ca» 
ncla,podraSiañadicndo  mas  agrio  de  h» 
Hion,  o  naranja,  y  tendrá  muy  bucCf 
guño.No  han  de  fer  albondi 
guillas ,  fino  vnos  boca- 
dos vn  poco  lar- 
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de  Cozjtia, 


'Albondigi^ illas  de  pan  rall  idO) 


E 


Charas  a  cozcr  vo  riñódc  tcrncra^y! 
^  qu^odocfté  medio cozidojfacálo,  y 
pica  la  graía,y  vn  poco  de  tozino  gordo 
muy  picado,  f  luego  le  echaras  tres  par- 
tes  de  pan  rall3do,y  fazonara's  con  todas 
cípcciaí^,y  íal,y  echarlehas  cátidad  de  ye 
K13S  de  hüeuos,  y  dcflo  harás  vnas  alboa 
diguillas  vn  poco  grandes ,  quaj^las  coa 
vnas  yemas  de  bueno,  y  vn  pocodc  azc- 
oo ,  y  firuclas  íobrc  rcuanadillas  de  paa 
blanco. 

Vht tilo  de  cañas  de  vaca. 

Y  Ornarás  los  tuétanos  de  tres,  ó  qua^ 
tro  cañas  de  vaca,y  harás  los  trozi- 
tos  de  vna  pulg  ada  dé  lar^o,  y  pondraf- 
Jos  en  va  cazillo,  y  echarlehas  media  li- 
bra de  acucar ,  y  vn  poquito  de  verdura 
picada,y  vn  poquito  de  vino  blanco^y  el 
i  u  no  de  medio  limon^y  lazonaras  co  to 

das 
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'Jrte  de  Cczina 


5 


fpccias,  y  caqela  ,  y  echarlehas  dos 
.aradas  de  caldo ,  y  vn  poco  de  a^a^- 
vna  migaja  de  lal ,  y  cüczíá  dos,  o 
s  herudf  csXuégo  teodrasvn  poco  de 
alhdo,  y  baritas  dos  dozcoas  de  huc 
c6  claras,  y  echarloshas  t'obre  las  c% 
^/y  echa  vn  poco  de  pan  raUado,y  a^u 
r,y  canela ,  todo  rebuelto  por  cocioia 
los  hacaos,  y  ponió  al  fuego  fobrc  va 
(oco  de  brafa,y  cúbrelo  con  vna  cobcr- 
1bra>7  ccftalc  lumbre  abaxo  ,  y  arriba ,  y 
lucza  poco  a  ptíco  ,  hafta  que  cfté  qua- 
kdo  con  buena  calor  encima.Lucgo  to- 
paras  vna  pileta^  y  deíapegariohas  del 
iazo  ,  y  tendrás  en  el  plato  vn^oco  de 
b)aldradofritó,üOÍnclas  ,  y  echaras  el 
Iplatillo  fobrc  cHo-demanera,  que  qucds 
5la  flor  hdxia  arriba,y  tendrás  tres,  6  qua- 
trQ  canutos  de  htícuos  encanutados ,  y 
tactcrloshas  pot  el  bollo  de  las  eañaspa 
raadornailc:y  finotuuieres  cañutos,  ni 
o)¿ldrado,con  vnas  torrijas  lo  po- 
dras adorna  r.Comefccalien- 
ICjporque  frió  no  valc 
nada» 
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'ArtedeCoz^inóié 

^ruta  de  cañas. 

•yOnaaras  dos  cañas  de  vaca  qi 

buenas,  y  íaca  los  tuétanos  dellas  ,|j 
pártelas  en  trozitos,y  dales  vn  heruor:| 
luego  íacalos,  y  toma  voa  dozena  de  y| 
roas  de  hucuos  duros ,  y  échalas  con  iaj 
cañas ,  y  échale  vn  quartcron  de  a^ucaí 
xnoI¡do,y  canela ,  y  mézclalo  todo  mu¿ 
bienXucgo  harás  vna  mafiUa  fina  fia  da| 
ce,  y  tendcriahas  íobrc  el  tabléro  ,y  ha«^ 
ras  empanadillas  chiquitas  dcñe  batid  J 
decañas  fio  rcpulgo*,fino  cortaras  con  Iílj 
cortadera  al  derredor  de  la  empanadillaPl 
mojándola  primero  con  vnas  plumas  ,  \ 
vn  poco  de  agua, y  golpeailehas  los  bor. 
des  con  el  fellodc  la  cortadera ,  y  picar-] 
lehas  con  vn  alfiler  por  encim^ :  y  luego ' 
frielas  con  mucho  cuydado  que  no  fe  rp 
pa  ninguna  en  la  íarten,  porque  echara  a 
perder  la  manteca,y  ponías  en  el  plato,y 
cchales  por  encima  vn  poco  de  almiuar, 
o  vn  poco  de  buena  miej ,  y  íu  a  ju* 
car  lalpado.Efte  plato  íc  fir- 
iic  caleintc* 

Vn 
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57 


f ^l^tQ  de  madrecillas  de  gdli^ 
ñas  rellenas» 

Dmaras las  tnadrecillas ,  y  cortarle- 
rhas  vn  poquito  por  la  parte  de  adoa- 
ifoD  nías  anchiS,que  es  la  ouera,y  roe- 
las por  allí  el  dedo  con  mucho  licoto, 
[ras  arrollando  la  raadrecilla  encldc-' 
jrópicndole  vnas  tcHIlas  que  tiene  ,  y 
lóalas  a  lauar  :  y  laego  yras  metiendo 
telleno  poi  lo  mas  ancho  con  mucho 
jQtOjporqueíoa  muy  fáciles  de  rom- 
•,y  luego  con  las  puntas  qae  íobrarca 
iras  vn  ñudo,y  qu^^dara  redor  do  como 
rquiUa,y  echarlashas  a  cozer  por  efpa- 
i)devnahora.  Luego  toftiitlashas  fov 
las  parr.llas  ,  y  aíic:  tarlashas  lobrc 
|a  fopa  dorada, y  adornaras  el  f  lacpcó 
gunaa  mollejas  de  cabrito»  o  higadillos 
lurmas  de  carnero  fiitas  .Efie  plato  es 
fienopara eldia  de  Sábado,  haziendo 
i  relleno  con  higadillos  de  gallinas,  6 
adurillas  de  cabrito.  Ha  de  íer  efre  re- 
ino ti^cho  de  la  manera  que  íe  haZc  pa 

H  ca 
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íérte  dé  CczJfiH 
íá  pollos  aflados,ypor  teoer  lo  áíchój 
(digoaquidelairianeraqlcha  ác  h 

Potaje  de  aZjcnorias: 

T  As  azeuorias  es  voa  potajería,  quci^' 

ra  fülas  no  fon  muy  buenas  en  día 
peleado  las  podras  cozcr  con  agua ,  y 
y  luego  hozarlas  raxitas,y  ahogarlas  C^^ 
manteca  de  vacas  ,  ó  buen  azeytc  cooi 
ccbolla,y  echarlas  envnaolla,6cazue 
h,y  razonarlas  con  todas  cfpecías,  y  fali 
y  echarle  aguacalicnte  quanto  fe  cubra 
y  echslc  dulce  de  miel ,  ó  acucar,  y  vina 
grc,quc  citen  bien  dulces ,  y  agrias.Lu 
go  freyras  vn  pocoMc  harina, dcmanc 
que  cflc  bien  quemada,  y  delátala  con  e,: 
«DÍÍmo  caldo  de  las  azenorias,y  traualai 
con  ella :  y  fi  quifieres,  haz  vnos  hueuo 
cftrclLados  duros,dc  vno  en  vno,y  echa 
icios  dentro,y  cuezan  vn  pocoXuc-- 
go  firuc  azcnorias,y  hucí 
uos  todo  re- 
buelto. 
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't,uda  de  a^norías  pefcado 


zcras  las  a^cnonas  con  agua,yral¿ 
luego  l^s  harás  raxitas ,  dcxaodo  el 
ira^oD  •  íuegocozcras  pcfcado  cecial 
ara^oneSiV  enharinarloishas,y  feiclny 
jcgo  enharina  las  azeaprias,  y  frielas 
bien :  lu  go  aísicn:ta  él  pcícado  ,  y, 
í^orias  (íii  vna  cazucla,ypica  vn  poco 
V  c  r du r a  V  pe  r c  gí l  V  y  e  r-u  3  bue  p  a ,  y  c 
tro  verde,  y  majala  cd  el  almirez  coa 
ípigajon  de  pan  toftado ,  y  reaio'pdo 
vicsgrc  ,  y  echa  alli  de  todas,  cipe- 
ais, y  caneUjy  dcfata  efta  faifa  con  ai^tia 
hentc  ,  y  échale  miel ,  ó  acncar  ,  y  vi« 
grc  que  cflé  bien  dulce  ,  y  agria.  Lúe- 
echa  eña  íalfa  en  vn  cazo ,  y  dale  ypp 
raor,y  échala  en  la  cazuela  del  pcfta-, 
o,y  cueza  vn  poco,y  prueuala de  íal,  y 
ucla  en  la  milma  cazuela:  y  íi  quifipr^? 
h\c  hucuos  eftrelladosduros  en  qíla  c^a^ 
eb  con  el  peícado,y  las  azenorias,  OQ 
ri  malo.Efta  fuerte  de  azcnorias,y  peC 


cado 


^Jr^  deCozJna* 

cado    llama  lourchafa-  y  íi  himicrc  m 
thospbtosq  Jcds  hazci 

vfia         >r:in'iír ,  y  de  allí  ye  hizicn 

las  a/eoorias^y  cl  pcfcado  frito ,  qu 
dcfre^       füv.Qdcceboll4  muy  men 
da  cíi  cl  mifmo  azcyte^y  cvharla  en 
fadc  la  cazuda. 

Enfaladc  azjn^:rt^si 

T  As  azcnorias  para  cnfalada  fe  han« 
^bufcar  de  las  negras, y  huirlas  ,y  mó 
'darlas  de  las  barb¡llaji,y  cariarles  el  p, 
con, y  la  colilla  ,  y  mcteilas  en  vna  olU 
las  colas  para  baxo,  y  que  cftcn  muy 
pretad3s,y  poner  la  olla  en  c!  rcícoldo,jr 
echarle  lumbre  al  derredor ,  y  por  cnci 
fna,y  fe  aíaran  muy  bien.Luego  íacarlas; 
y  mondarles  vnas  cafcaritas  que  tienen 
muy  dclgadas,y  fazcn  l^s  de  U\ ,  y  firuc-: 
lasconazcyte  vvin w,y  íirurlascalié 
tes,y  fi  las  quiíicres  echar  acucar  del  a^u. 
carero  podras.  La  ella  h\ de  cftar  bocal 
abaxo.  %  Han  íc  de  poner  cñasazeno. 

rías 
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jado  nde'eftan  la  borraj^Sry  han  fe  de 
;cr  raxitas, 

rrlUns. 

Aras'vn  buido  ds  hueoos ,  y  harina, 
y  lcche,ccmoc1^ádicho  en  la  fruta 
hierros,y  tenir.^s  va  hierro  a  manera 
hongo,v  harás  muchas  fifütas  con  el^ 
Icncandolo  en  la  manteca,ó  azcytc  do 
fe  ha  de  frcyr  la  ftuta;  Luego  tener  vn 
AÍio  de  liento  dubla£lo  dos  ,  o  tres  ve* 
í:s,y  enxugar  el  hierro  en  el  Luí  go  md 
jitlo  en  el  batido^y  meterlo  en  la  farté, 
Idefpcgarfc  ha  del  hierro,y  friafe,y  efias 
i'utas  de  hongos  rellénalas  de  todas  coa 
crua5,y  hucuos  hilados ,  y  luego  les  pon- 
ras  otros  hongos  e ncima  como  cobcr- 
.eras;y  dedos  hongos  rellenos  armaras 
4  platoconojuelas ,  y  hueuos  hilados, 
uego  harás  vna  efpuma  de  claras  de 
ucuos,y  leche,  y  a(;ucar  ,  y  cubrirás  coi 
ella  vnas  ramitas  de  romcro,y  hiucailal 
as  en  vn  poco  de  maía:  p6U<?  a  enxrgac 
D  el  horno :  hincatlash>s  por  eacrc  Us 

H3  fi'-i- 


Ji  te  de  Cocina» 

frutas  tellciiaV,y  rain^le  vn  poco  de 
<»,  r  por  anr  '^^^^o  échale  vn  poco  de  ro. 
;rji  ca  lugar  de  a^ucor  ,  y  parecerá  mu 
bien  .  Aduicrrc^queen  luerar  de  la  tr» 
ta  podras  rcjlcnar  tor     ,  ^  con^ 
da  s. Filas  en  el  capitu^w     \  s  couicm, 
las  hallaras  cicritaSi  como  ie  han  de  co| 
fcru  ir. 

Eftas  , toronjas  rellenas  podras  haz 
deciroc^endul^andolas  como  para  co 
feruar.  Luego  hazer  vo  rellono  dc  car  * 
de  ternera,  ó  caro«ro  ,  picando  la  carni 
piuy  bien  coo  tozino :  y  luego  perdiga 
la  en  vn  cazillp  con  vna  gota  de  caldo, 
íacarlj,y  tornarla  a  picar,y  lazpD3rládt 
cípecias,y íal,y  meterlevnos  trozitos  d<= 
cañas  mezclados  con  la  carne ,  y  mrtcí 
hueuos,losqae  pareciere  fcrneceflariój 
que  efl¿  la  carne  conaopara  paftclcs  de 
tetilla,  opaftcicsdc  efcudilla  ,  y  échale 
dulcedc  acucar, y  agrio  de  !in?on,  y  r«ll 
na  las  toronjas, y  raípales  a9Ucar  per  en 
ciixia ,  y  mételas  en  el  horno  ic'  vna$ 
fcüjnadas  de  p^iníV  dale  Inrr^  xo, 
íirribu,^  uex5Uí>  qu¿i^a.  lu.^  .  0,,^^  y  rrí; 
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^2rté  de  Cozjna.  6o 

^cs  a(jucar  por  encima.  Admcrte,q  ug 
c  relleno  de  las  toronjas  podras  ha- 
^  como  fe  haze  para  rellenar  polloS| 
tiicndolo  agridulce,  y  le  podras  meter 
EÍas  de  Corinto ,  y  piñones,  y  cañas  de 
^ca. 

También  lo  podras  hazer  con  yemas 
^buenos  daras,mezclados  con  otro  ta 
I)  de  pafta  de  majapanj  cañas  de  vaca, 
Ddoniajado  junto:lucgo  meterle  vnas 
lemas  de  hucuos  crudas,y  fazonar  de  ef- 
lecias,y  canela, y  zumo  de  limón  ,  y  las 
loronjas  him  de  fcr  confcrtiadas.  Eftas  fe 
:>odran  endulzar,y  confcruar,  y  rellcnaC 
codo  en  medio  dia ,  aunque  (ean  acaba- 
^ñis  de  cortar  del  árbol  •  Ha  fe  de  hazer 
\na  Icxia ,  y  aclararla ,  y  darlés  vn  cozi- 
piento  en  ella  :  hcgo  darles  tres,6  qua- 
;ro  cozimientos  en  agua  dulce,y  con 
rofepoñdran  tiernas  ,  y  dulces .  Luc* 
go  tener  almiuar^y  cozerlas  ca 
cl^  y  luego  rellenarlas  át 
loQuequiüereú. 


H  4  Ct/lfs: 
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jdrte  de  C omitid 


Cobrada  de  ^/a  inri II as  de 

cabrito 

'Ij^Om^w.  tres  nfadurillas  dccabríto.J 

bol  ucriahas  eu  los  rrciiños:s 
lasilucgo  pícalas  miiy  líicn,,  '.^zooa  <oí| 
todas  clpecias,  y  <;umo  de  lime  n ,  y 
oncas desnucar,  y  ira-tclc  hucuos  crí 
dos  cofa  de  quatro,  ó  ]os  que  fucr'en  mcl 
iicfler,y  vna  cana  de  vaca  picada  :  y  fi  I< 
tjiuíicrcs  echar  dos^otres  oncas  de  almi 
dras  toftadas  con  caícara^y  muy  biéma; 
fadas  le  dará  muy  buen  gufto.  Luego  hai 
ras  tu  coftrad )  ht\ziendo  vn  poco  de  mi\ 
la  fina  con  yemas  de  hueuos,y  manteca,' 
y  vn  poco  de  acucar ,  y  vn  poco  de  vinoj, 
y  fouála  muy  bien  harta  que  haga  correaj 
Luego  vnta  vna  toi  tcra  ,  y  ponlc  tres ,  o 
Quatio  ho)4s  ab3Xo,y  dos  o  'res  arríba,y 
vntala  con  manteca, y  r  icucarpoc 
encimi,dfm5neri  qucli  Cv;faaaahadci 
Venir  a  U  ua/  ui^      -ibra  de  a^ucar,y  o^ 
chabu-'         ílac       da  podras  hazer 
de  las  afaduiühá  .cozi  aas,  y  picadas  coa 

tozi- 
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jirte  de  Cozjf^a,  é  i 

^¡no,y  ahogadas,y  fazonalas,conio  cf- 
kho  enhs  %  Eftascoüra- 

isfepiie(áeah:7.e  de  ternera, y  cabri- 
y  de  carnero ,  y  de  machos  peícados, 
Mendo  buen^  manteca  en  lugar  del  to 
o,y  de  las  cax*  «>  vaca. 


tomo  fe  han  de  afkr  los  pajdrh 
líos  gordos  • 

Os  paxa  r illos  once)cros ,  y  vencejos , 
^y  {or^aleSjy  tortolillas,y  otros  paxa 
lillos  tiernos  fe  han  de  afar  en  afador  del 
¡adoatraucíTados  ,  oponerlos  en  voas 
boquetas  de  hierro,6decaña,quc  que- 
rían feys  en  cada  vna.  Luego  atarlas  en 
1:1  afador,y  han  de  licuar  entre  paxaro,  y 
laxarovna  reuanadilladetozino  gordo, 
pongafc  afar  :  y  quando  cflen  alados» 
«chales  pan  ralladovy  fal  por  encima ,  de 
.manera  que  queden  bien  cubiertos,  y  fir 
uelos  con  fus  ruedas  de  lioaon ,  y  podras 
l  jhazcr  vna  lalfilla  agridulce  con  vn  poco 
de  acucar,  y  cumo  de  limón ,  y  vn  poco 

H$  de 
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"Ane  dé  Cozjn^il 
ée  cáncla  5  y  yn  poquito  de  pimienta  ,  \ 
íal,y  vnpoco  de  caldo.  Eñ?i  lalfilla 
muy  buena  p^ra  todo  genero  de  alado, 
para  higadüios  de  gallina  aíados^ofnto 
y  para  carbonadilhsde  ternera  i  y  d 
aiieSj  y  particularmente  para  enfermos 
porque  los  mas  dellos  guílan  delta  falíi 
lia,  porque  todo  lo  que  es  agridulce ,  es 
tóuy  bucD  guño* 


CaZjUeU  de paxar illas. 

Tí  Reyfás  vn  poco  de  tozino  en  dado 
muy  menudo:  luego  echa  los  paxari-t 
líos  limpios,y  partidos  por  mcdio,o  en- 
teros comoquifieres,y  échale vnpoc 
de  cebolla  picada  muy  menuda,  y  aho- 
guefe  todo  junto :  demancra  ^  que  no  (c 
queme  la  Cebolla  .  Luego  echálc  caldo 
qaantó  fe  cubran,ó  agua  caliente;  luego 
íazoúá  con  todas  cfpecias ,  y  fal ,  y  écha- 
les Vft  poco  de  verdura  ^picada ,  perealj 
ycrtiabücda,y  cilantro  vef de,  ó  feco^: 
tltxjuccftea  los  paxarós  cozidos  bat 
tjuatro  yemas  de  hucuos  y  y  vn  poco  d 
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'jiríe  de  Cozi^a.  ^  ^ 

Jagrc,y  quaU  la  cazuela ;  y  fiooquific- 
^5  echar  hucuos:iT»a)a  vn  poco  de  verdu 
^:con  vn  migaioociUo de  pan,coino.  cf. 
ii dicho  en  los  palominos  ahogados,  y 
U  el  carnero  verde. 
Efta  cazuela  fe  puede  hazcr  de  cabrU 

de  pollos,ó  pichones,y  de  carnero, 
,,de  menudillos  de  aues,  y  de  mollejas 
Jctcrnera,y  de  cabrito,  y  de  muchos  peí 
ados  ,gaftando  buena  manteca  en  lugar 
•4el  tozmo,  y  fe  Icí.  puede  ecbir  algunas 
ltzesdülce,aáadieüdo  mas  agrio, 

P        Salfa '  Brenca. 

I Ornaras  aucs  afadas,o  pollos,opichd 
I     nes^ootra  qualqaiera  bolaferia  ,  y 
ípartirlashas  enquartos :  luego  cortaras 
;cebolla  alolargo  ,y  friela  con  manteca 
[de  vacasüucgo  echa  dentro  U  bolateru» 
ly  ahoguefetodo  muy  bien  : luego  écha- 
le va  poco  de  yioo  blanco.y  efpecias  ,  y 
Vfi  poco  át  f .1 ,  y  í umode  limón ,y 
firuela  fobre  reu^oidilUs 
de  pan* 
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jP  Stafuftan  '   ic.j      de  facadafc 
ha  de  quicai  cO  i  ^  ;rafa, 
%  A       vna  p       dccarnero,qui  T 
a  rczicn  muerto.y  qjicindo  efté  afada,} 
DO  cftcíe-^  ^-"^  *  ^ yui.  por  ttiuchaf 
partes  :  dcaiántra  ,  que  paíle  el  cuch¡ll( 
de  vna  parte  a  otra. L      •  metala  cnvní 
prcnfillade  nogal,  y  apriétala  demanera; 
que  íc  quebra.iten  los  hueflos  ,  y  facarai 
mas  de  medio  quartillo :  y  dcña  manera 
le  hazc  de  capones  yde^^ues» 

Platillo  de  4rt aleles  de  ternera. 

Ornaras  tres  libras  de  tcrfterA  de  U  1 
pierna,y  cortaras  ocho,ó  diez  c  hullc  i 
tas  della  muy  delgadas  de  dos  dedos  de  u 
ancho^y  vrta  ochaua  de  lirgo,  y  oatirlis  ú 
hasconlabuclta  JcU.»  -  i.  ílo;aemaaera 
que  queden  muy  delgadas.  Haníe  de  cor 
lar  al  traucs  de  la  hcbrá.En  eík^  ít:  g  ifla- 
ra  vna  libra  de  la  ternera  ;  -^^t-í)  toma  lis 
otras  doslibras,y  pícalas  íiiuy  bien  en  el 

tablc- 
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'J  ;e  de  Cocina,  ^3 
blcro.como  para  pafteles,yrica  media 
de  tc7.iüO  coD la  carne  de  las  dos  li 
as  dctcroera.y  mctck  tres  hueuos  có 
— mras.y  fazonc  coD  todas  cfpecns.y  lal; 
de  las  despartes  deña  carne  fazonada, 
as  vn  abondigoo  grai.de  ,  metiendo 
■j  medio  del  quatro  yemas  dehueuos 
jras.hechas  qu3rtos,yvna  caña  de  vaca 
chatrocitos  ,  y  cftohad<-  quedaren 
edio  del  albondigoo  ,  y  cch.  lo  a  cczec 
n  caldo :dem3nera,cuc  le  cubra:  agora 
c  la  vna  parte  dt  U  carne  picada.y  laio 
«ada  que  quedó ,  batas  el  i  dltno  de  los 

«aletes.toipádo  quatro  on^as  de  tow. 
oordode  reuanadiiUs.y  eehaloco  la 
"art"  0,y  friafe.V  a  medio  fr^yr  echalc_ai% 
lia  cebolUta  cortada  a  lo  largp ,  y  tr«al« 
n  poccLueco  hecha  la  carne  picad»  ct| 
[a  farten.yrebucluela  con  la  pileta  lobre^ 
la  lumbre,  hafla  que  eflé  bien  petdigadaü 
uego  échale  tres  hueuos  con  claras  ,  y 
vn  poquito  de  verdura  picada,  y  rebucl- 
iuelo  todo  fobre  la  lumbre  ,  hafta  que  ci- 
te bié  feco.Luego  facalo  al  Cablero,  y  pi«, 
calo  muy  bicD,y  mótele  dos  hueuos  era- 

dos. 


Ane  deCozjna. 
dos,ymczclefc  bicn,y  cchalc  vn  poco d 
jumo  de  liaion,y  prueuiaio  de  fal,y 
cias:  y  fi  lefaltace  algo  echeído ,  y  Ci 
fobrecadachbüctadc  l.i  ternera  vn  | 
co  dcftc  rcllcno,y  arroibla,^  harás  vü  ac 
tálete ,  y  cada  tres  artaletcs  pondrás  en 
Vtia  broquccilladccaña,  y  en  tcnicn.^o 
hechos  los  arcalet is ,  ponlos  en  vn  j 
2uela  vntada  con  manteca, ypo?  la  (obra, 
brafas:  y  quando  los  artaletcs  eflmií 
toñados  por  la  parte  de  abaxo  ,  bn«l 
los,  porque  fe tueftcn  de  la  otra  pauó: 
luego  íacaíos  de  all¡,  y  échalos  en  la  vaft 
ja,dbn(Je  cñá  coziendo  el  albondjgon; 
y  cuezaíTe  todo  junto/azonando  cfcal- 
dode  efpccias ,  yvn  poquito  dcverdu-^ 
ra  picada  •  l  odoeflobade  cozer  vna 
Hora :  luego quajalo  con  «ios  hacinas. ba^ 
tídoscon  vnpocodc  n?cdo.  Luego  fa- 
ca el  albondigon  en  cl  plato  (obre  voas 
reuanadillas  de  pan,v  dale  dos  cortes,  6 
tres,y  atriríeha  cooDO  granada.  Luego 
faca  los  arráleles  de  hs^  broquctülr.s  ,  y 
velos,aflentando  por  entre  los  cortcs,y 
{  c r  cnmcdio ;  firuclo  caliente  :  es  buen  ' 

plcto, 


^Arté  dé  CozlnÁ.  ^4 
j6,y  muy  abultadí^  fi  tueíTc  el  flato 
iiuy  graDdc,cóc3os  libras  de  ternera 
^dria  ha^cr.Eflc  platillo  fe  podra  ha 
de  otra  manera  harás  el  albor^digo, 
Jbo  efta  dichojiucgo  tomatas  voa  ga- 
r  ha  coiLÍd3,o  VDos  polloSjO  pichoncs^y 
i!  zla  peda2Ítos,y  ahogucfe  en  vna  farie 
:n  vn  poco  de  tozino  picado  meoudoi¡ 
poquito  de  cebolla  muy  picada,  y 
que  eftébien  ahogado  todo,  échalo 
ti  la  bafija  dónde  efta  cozieodo  el  albo 
ígon,  y  íazonalo  de  efpecias ,  y  verdu- 
^  como  efta  dicho  :  y  quandoefléco- 
[dp  ,qua)alo  cócdos  hueuos  con:  da- 
¡í  s,o  quatro  yemas>y  vo  poco  de  azcdo. 
■juego  faca  el  albondigon  ,  y  daiedo$,o 
rescortes,y abrirftha,y  echa  el  plati- 
|o  de  h  gallina,  o  pichones  en  medio ,  y 
lartcara  muy  bien.  ^  Y  aduiertafcquc 
^ckr^aderaque  efta  dicho,  que  fe  hn 
jc  razonar  la  carne  para  los  albondigo- 
Ics  ,  fe  hade  hazer  para  las  albondiguí- 
las  chicas  de  ternera,  o  decarnero,y  de 
;allina:y  también,  quando  la  carne  ef« 
mo fazonada para  albondiguillas , po- 
■      ■  ¿r¿s 
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j4rte  de  d  zjnal  ^ 
dras  delatarla  coli  vn  poco  de  caldo:de 
manera  que  eñe  ralo, y  ponerl  fobre 
luii)brc,y  andarlo  a  vna  mar       n  \ú\m 
charoo,y  harás  de  prcíio  vn  paflel  conbl 
te,  ó  vna  cazuelilla  qua  jandola  con  doi 
fiueuos,y  vn  poco  de  azedo.  Y  aduicrta- 
fc ,  que  aunque  fe  dize  que  fe  eche  caldí' 
en  los  platillos ,  no  ha  de  aucr  caldo  to- 
das  las  vezes,mas  con  ecfnr  a  cozcr  ios 
hucíTosdela  carcc  v^...  ^     a  >  ^^^^^ 
y  fal,ycueza  vna  hora,  y     mejor  caldo; 
para  platillos  que  el  déla  olla.  Y  aduicr- 
tafc  también  ,'quenf^      >  e^.  '^t-  guna 
parte  que  h-^>^  lo  aaügAn- 
do  la  carnc,o  pones         ones,ó  cabri- 
to,ó  conejos,  es,  porque  íalen  los  phti-  \ 
líos  morenos,y  cozie  ^  'of-  vn  poco,y  ef  1 
pumandolosty  iucgr      .  iuí,,  y  ahogar- 
Jos  con  fu  tozino,5  eípecias ,  y 
luego  echarle  del  miimo  roldo  eo  que  fe 
CoziOjfalcn  de  bu' o  co...  ,  ^  ijno  los  qui 
íieres  cozer  aíeole:      >pdo  eftea 
medio  aíado.síe  po.iran  cort 
íar,y  ahogar. 


t  \ 
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jíirf^  de  Cozjna.         6  J 
Sofá  dorada, 

¡Omarás  rcuanadas  de  pan  toftadas.sT 
armaras  la  lupa , y  póclphto  íobrc 
>poco  de  lun-ibrC)  afsi  eü  íc:ó,y  echali 
ípoco  de  a'^ucar  molido  porcoc ¡ma,Y 
indo  el  piat'o  eftc  bicii  caUcutcecha-: 
saldo qüantü  íc  buíi^^  la  íopá,V  cChalfS? 
r^^íjucar  por  encicr/3|  y  tapólo  con  o- 
plato,  y  dexaloi  cítbíar  muy  bit  a  :  y, 
nodo  el  caldo  efíé  bien  cmbcuido  cüí 
aojbatiras  ócho  yemas  de  hueuos , 
larlehas  vn  poquito  decaído,  y  el^u-' 
de  medio  limón,  o  vna  gota  de  vina- 
¡?;y  cciralo  por  encima  de  toda  la  fopa 
ichaíc  mas  acucar  por  cncima,y  poní* 
la  cobertera  que  cflc  vri  poco  leuanta- 
fdclafopa,y  cchííé  vnpoc^uico  de  IQ- 
arriba,  y  dcxab  que  fe  quaje:  y  fi  qu¡*^ 
es  echarle  vn  poquito  de  manteca;,^ 
íiy  caliétc  por  encima  para  ijueleqiiA 
|mas  preíloybieo  podras,  ma^  yo  no  la 
porque  íoy  eaemigo  de  manteca, (i- 
muy  demaíiado  de  buena;eAa  fopai 
||>ucdc  ha;fccc  d|  otra  manera.  Batirás 

i  Jas 
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j4rte  de  Cczinaí 
las  ocho  yemas  de  hucuos,y  echaras  ^ 
do  íobrc  cIlas,lo  cue  fuere  mencfter  pr 
ra  mojar  la  fopa ,  y  armaras  el  plato 
las  rcuan^das  toíladas,y  echaras  íuí^^^ 
car  pni  cr  ciir  a  ;  liu  co  echaras  el  cíau» 
con  lasycmas,y  fuazeclQdcrt»anera,quÍ, 
to  íe  bañe  bien  laíopa,  échales  fu  a^u. 
car  molido  por  encima, y  vn  poco  de  c 
nela:y  luego  echalevn  poco  de  manteo 
muy  cahcnte,y  porlealfuego  con  lum- 
bre abaxojy  arriba.  Defla  mifma  rocne|l. 
podras  hazer  otrafopa  dorada  íin  agrio* 
fino  con  hueuos,y  a^ucarjy  cancb,tod% 
mezclado  :y  quádo  fueres  aíTcntando 
pan  en  el  plato,  has  de  yr  echando  dé 
a^uc2r,y  canelajyquefo  entre  las  reuanai 
das^  y  dcfpucs  por  encimajy  echar  fu  cal; 
do  colas  yemas  de  hueuos,y  echar  mai 
acucar,!ucgo  ponía  al  fuego  aquajar  :  yl 
quádo  cfté  medio  quajada, échale  vn  po^ 
co  de  manteca  muycalicnte  por  eñcima«; 

Sopa  de  nat<^s. 

12  A  tiras  vna  libra  de  natas  con  ocho! 
*"^ycnias  de  huei20s,y  víd  poquito  de  le* 

che 


''Arte  deCozjna.  66 
*ytcodcas  armado  el  plato  con  las  ic 
Jltdas  de  pan  toftado,y  vncado  el  pía- 
►coa  vn  poco  de  manteca  freíca,y  echa 
a<^ucar  molidp  encima  de  las  r  euana 
tstiucgo  echaras  las  natas  có  las  )  ennas 
ihncuoS,5^écharas  mas  acucar  por  enci 
i^y  pendradla  al  fuego  détro  de  vn  hor 
,  con  fu€g(S  nianfo;y  fi  las  aatas  ic  mc- 
:ren  todas  entre  elpan,echaras  mas  na 
i,y  echaras  .cocioia  de  todo  vnas  pocas 
.  natas^íín  hueuos,  y  fu  a^ucar,y  có  efto 
^  puedes  quajar  en  el  homo.Eftamirma 
'ppa  de  natas  fehazcmuy  buena ,  echaa 
>o  vizcochos  en  lugar  de  pan. 

Otrafyadcmtas. 

Atiras  quatro  hueuos  con  claras,  y. 
medio  quartillo  de  leche  ,  y  tomaras 
na  libra  de  natas,y  echaras  la  mitad  c6 
[os  hueuoSt  y  la  leche  ,  tomaras  vna  li- 
>ra  de  quefo  frcfco,  y  haraslo  reuaaadi- 
lias  muy  delgadas.  Luego  harás  otras  ta 
b  tas  reuanadillas  de  pan  blanco  fin  tofiar 
liv  cendras  media  libra  de  acucar  molido 
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jirte  de  Cczjná. 

y  votaras  vnplafocoo  yo  pocodcmWI* 
ca  frefca,  pondraslc  vn  Idcho  de  reuan 
das  de  pan  en  el  plato, y  ccfiarlchas  v 
co  de  los  hucuos ,  y  las  nstas ,  y  a^uc 
Luego  cebaras  otro  Itchodíreuaoa 
de  qucío:  y  echa,  torraras  a  c  .  har  de  lo^ 
hueu05,y  las  catas  por  encima  ,  y  afucai 
jnoIido,y  vnos  bocadjlloi?  rlr  martes», 
frcfca-.y  dcfla  manera  yra¿  aa  .i^i.tido  ha(# 
ta  acabar  los  materiales. Elpcñrer  lech(i|i 
ha  de  ferde  rcuanadasdcquefo  ;  lia  de 
quedar  la  fopa  muybieo  empapada*  y  luc 
go  ponía  ^cozer  en  vn  horno,  y  quando, 
eñe  a  medio  cozer,  échale  la  otra  mitad 
de  las  natas  pór  encima  íin  hueuos  ,  y 
cchalc  fu  acucar^y  acabala  de  cozer. 

Adüierte  ,  qiie  fino  tuuiercs  natas,  y 
tuuieres  buena  manteca  frefca ,  bate  los 
hueuos  con  leche  fola  ,  y  harás  torrijas^ 
dé  pan ,  y  vntaras  el  plato  con  mantecf 
de  vacas.  Luego  yras  mojando  las  torrí* 
jas  en  Ips  hueuos  y  leche,y  aífentandolas 
en  el  plato  por  ta  mifma  orden  có  las  re* 
uanadas  de  qucfo,y  entre  lecho ,  y  lecho 
echaras  fu  acucar  mGlid0;y  vaos  bocadí 

llo5 
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^rte  df  Coxlna. 
de  manteca  frcíca,y  dcfti  raancravé 
-  íalir  que  parezca  que  es  de  natas.  A 
t  fopa  podran  echar  canela  coa  el  a^u- 
.Eolasfopas  de  natas  ha  fe  de  echar 
vianda  cncimi,porquc  folala  fopa 
;;ie  pUto  •  Has  de  poner  alguaa  auc  de 
(hc,ó  algunos  pollos  rellenos,  ó  algu- 
s  morcillas  blancas, que  adelante  dir¿ 
^mo  fehandchazcr  ,  V  fi  fueVe  dia  de 
ifcado  algunos  artaietcs  de  algún  pef- 
dojO  hueaos  eílrcllados,  ó  torciUas  de 
jua,cófa  que  ao  manche  la  fopa, 

Vna  caz.^ucla  de  nitm 

Ornaras  libra  y  media  de  natas,y  ba«- 
tirtashas  con  íeys  hueuos  con  claras, 
vn quartillo  de  Icchc.Téicas  dozc pq- 
jas  de  acücar  molido  ,  libra  y  media  de 
quefofrefcocnreuanadas  ,y  harás  otras 
tantas  reuanadasdc  pan  blanco  fia  tof- 
tar,vntaras  vaa  cazuela  con  manteca  de 
j  vacas,  y  y  ras  habiendo  por  la  milmi  or- 
den que  cfta  dicho  en  la  íopa  de  natns ,  y 
qucfofreíco  ,yras  echando  Iccív-a  ni 

1  3  Ui^- 


Jrte  de  CozJnaí 

mojado  en  las  natas, y  hucuos  ,  y  leche,'* 
echando  íti  acucar  entre  lccho5y  lccho,y 
fusrcuanadas  de  quelb  ^y  vnos  bocadi- 
llos de  manteca  de  v  icasfrcfca  ,  y  fino 
lo  huuiere  bueno,  no  eches  ninguna,quc 
las  natas  lo  fnpliran:  el  poñrer  lecho  de 
arriba  hade  ícv  de  rcuanádas  dequefo. 
Cuezale  en  vn  horno  á  poca  Jumbre,por 
que  no  fe  queme  ^  que  tarda  mucho  en 
qua  jarfejV  íino  hallares  queíb  freíco,to- 
marás  de  lo  mas  frefcal  que  hallares,que 
DO  fea  de  quajo,find  de  yerua,y  rallarlo- 
has,y  echarlohas  en  lugar  de  lás  reaana- 
das  delqucíofiefco  y  y  echaras  menos 
cantidad,y  mas  de  acucar. 

^orijas  demtas jin  pan. 

'T'Oaiaras  vnas  pocas  de  natas,  que  no 
licúen  leche  ninguna ,  y  echarlashas 
vn  poco  de  acucar  ,  yyemas  dehúeuos 
crudos  en  cantidad,  y  batiriohas  rodo  jü 
tothan  de  fcr  tantas  las  yemas ,  que  ven- 
ga a  eftar  el  batido  vn  poco  ralo, y  echar 
lohas  en  vnas  torteras ,  quc^no' tenga  el 

bati- 


húio  de  alto  mas  del  grueíTo  de  vn  de 
:.o chiquito  de  U  mano.  Vntaras  vn  po- 
lo la  tortera,  porque  no  fe  peguc,y  pon- 
te al  fuego  con  poca  lumbre  abaxo ,  y  a- 
:riba,y  quaiarafe :  facala  del  fjcgo,  y  de- 
[  Kala  enfriar  y  :  quando  eílé  fria  dale  tres 
cortes  en  la  tortera  :  liiego  otros  tres  a- 
^  traueífados^demaneraquc  queden  torri 
jas  quadradas.Luego  facalas  con  la  palé- 
:.ta  miiy  futilcnente^y  pondraslas  fobre  el 
í?  tablcro;lücgo  batehueuos  con  claras,  y 
rc^aUsjComo  torrijas  de  pan,yfrielas  en 
buena  m*teca  ,  y  paíl'alas  por  vn  poco 
de  alm¡aar,y  tímelas  calibres ,  echando 
las  vn  poquito  de  canela  por  encima:  y 
podra  íer  que  no  las  ayas  vifto  defta  ma- 
nera a  otro  oficial.  Eftas  torrijas  de  na- 
tas, files  quificrcs  echar  vn  poco  de  pan 
ralladojO  vn  poqtnco  de  harina ,  no  por 
clibdcxarandeíalir  buenas: y  fino  halla 
res  natas,tomaras  cofadequatroon^as 
de  harina  de  trigo.o  arroz ,  y  vn  quartc- 
ron  de  acucar  molido,  y  mezclado  todo 
junto,  ponió  eju  Vil  cazillo ,  luego  echa 
vn  poquito  de  leche  >  demanera  que 

i  4  le 
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Aftede  CvQua. 
áí.c:nígávnbaridiIlo  efpclo^  cchaíedcf:.; 
Jp'Jcshueuoshafta  vnadozcoa,  la  mitad 
con  claras,  y  cch  í  las  yemas  primero ,  y 
í>.uc  muy  bien  el  baudo  con  el  cucharó,' 
J/  dequcjrfit  bi¿o  ¿¿tido  que  no^eof»a 
pir^gunbnruxo,  ve^cch  ,   o  los  demás 
hiieuos,y  bátelo  mucho^y  l^rgo  vccchi- 
^^lcche  cofa  d.c  media  a(jümbr,c,  antes 
IÍJ3S  q  menos^y  échales  íazon  de  ral,y¿yn 
U  vn.i  tortera, ó  dos  có  mnntcca,y  ecKa- 
ns  el  bntico  que  quede. del  grwcPodc  va 
dedojv  ponió  al  fuego  con  lumbre  aba- 
^PpY  ^'rrj,ba,y  quajeíle,y  facalojil  tabltro 
y  dexaloeníri#  ,  y  cortaras  hs  torrijas, 
de  la  manera  que  cfta  dicho  enla^  n3.tas, 
y  rebócalas  cop  hueuos,  y  f  idas ,  y  fino 
tuuicres  almiuar,firueli$  con  buena  ousl 
y  acucar  y  canela  por  ei^cima. 

dMigas  denatas. 

'J'Omfras  feys  efcadillas  de  n3ta$,y 

i  desKaras  tres  paneziUcsde  leche 
ícan  moll,er  es,v  harás  los  bocadillos  del 
tamaño  de  mcdii  r.ucz  ,  cortadas  con  la 

mano. 
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^jirte  dé  Cozin  al  €9 
í?íno,porqvie  para  ningún  genero  de  roi 
as  no  le  ha  de  cortar  el  pan  coocdchí- 
lojíaluo  las  migas  de  gato,  que  han  de 
cr  ds  las  cortezas  dclf  an.Y  tcnicodo  ef 
os  panecillos  cortados  como  digo,c<hai 
es  las  natas,  y  fcys  on^as  de  acucar  mo4 
lidof  y  rcbucluclo  todo  afji  en  frió ,  por- 
jue  íc  mezclen  las  natas^y  el  ajucarcoÉl 
'el  paniluego  pon    cazillo  fobrc  brafaSy 
y  x'^las  reboiüicndo  con  vo  cuchaicQ^ 
iporrque  00  fe  pegacn,y  ha  át  fcr  fin  apo- 
irrear  muchael  pan ,  porque  fe  haría  voal 
1  'pafta.Y  quando  hs  natas  fueren  derritic 
Ldof«,haras  vn  bollito  acomodándola  c6 
|<lcucharon,dcm3nera  que  no  í< pegue, 
ni  fe  aplaftc  el  pan ,  y  quando  cfluierca 
t  tortadas  por  abaxo,  bucli^ielas  de  la  otra 
parte,  demanera  que  de  ambas  queden 
toftadas;  luego  firuclas.  calientes.  Eftas 
íniga&lns  quieren  al  ganos  feáoce5,q  cfté 
toíladasf  or  h  paitcde  úfuera,y  qucpoc 
dcdcntoono  eften  derritedas  las  natas,fi 
no  que  eften  blanqueando,y  para  q  falga 
defta  mmcf  4,mc¿chcas  en  frió  muy  bic 
5I pá;y  el  avucar,y  las  natai,y  en  ponien 

I5  do 
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ad  c!  ¿áisílio  al  fucgo,no  le  rcbuejuas,  ñ^j, 
fio cómienca  lupgo  á  ácomodar  el  bolü. 
toiy  dcfta  manera  lo  íacaras  roñado  por 
de  hjcra,v  poi  de  dentro  blanco .  Eíias' 
filigas  fe  llaman  por  otro  nombre  he- 

Dcfta  propia  manera  podras  hazer  he 
«Sdereqocíooes,íalao  qnc  les  has  de 
echar  Vú  pócode  manteca  freíca  por  de 
rrctif,pofqüc  las  na^ulas  fontnuyíecas 
yunque  adelante  cnfeñaré  como  has  de 
fdcar  manteca  de  nafulas» 


Mf¿as  de  leche! 


DI 


|Hshátas  trci  pánciílleno^  mollete^ 
delechc^como  tégo  dicho,con  la  ma 
no^  yloí  bocadillos  íean  mayores  coa 
todas  TüS  cortezas  ^  y  ponió  en  vn  plato, 
y  échale  cerca  de  medio  panezillo  de 
fal;  y  luego  echa  la  leche  hafta  que  fe  ba^ 
ñe,y  poBlo  íobfc  vn  poquito  de  fuego:  y 
tápalo  Con  otro  plato,  y  en  calentan- 
dofc  por  la  parte  de  abaxo ;  y  bueluc  los 
platos  el  de  arriba  para  baxo,y  tornenfc 


a  ca* 
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'Arte  de  Cozjna.  70 

calentar  por  la  otra  parte  :  luego  poQ 
i  farten  al  tuego  con  va  poco  de  mantc 
adc  vacas  :  yqaaodo  ctté  caliente  fric 


res  bucltas  con  la  mifma  farten,  o  coa 
n  cucbáron  jlaego  velas  acomodando, 
hazíendo  vn  boUo  redondo,coíijo  vna 
jK)rtilla,ygruc(ro  cerca  de  dos  dedos,  y 
mcncarlashas  con  la  farten,  porque  no 
fe  peguen  hafta  que  cften  rolladas  por 
vna  partc,y  luego  baeluelas  por  U  otra, 
I  y  tueftcníc  también ,  y  firuclas  calientes 
lia  dulce:  y  fi  las  quifier^s  echar  dulce, 
cchafelodcfpucs  de  toftadas,y  no  irappc 
/tara  que  no  lleuen  ajos.  Aduiertc ,  que 
'  cftas  migas  no  fe  ha  de  andar  mocho  me- 
neando con  el  cucharon  ,  porque  fe  ha- 
2enma^acote,coíiio  migas  de  paftores, 
filio  que  quede  la  torta  de  las  migas 
muy  bien  toftadas,  y  muy  juntas  ,y 
mas  que  queden  los  boca- 
dos de  pan  ente- 


ros. 
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^'    "^rte  de  dy^^lniHÍ 
Migas  degdtol 

J^As  áiíga?  ^<jto  /e  hazen  efe  cotte- 
de  p«in,corradas  có  cuchillo  muy  í 
dclgada^jciichiras  el  plitodcftc  pá,y  ré-ii 
dras  vapocodcagu^  cozicodo,  íazona-.* 
da  de  fal,y  p¡mienta,y  vn  poquito  de  ajó  «i 
y  a^afrañjV  rcmoj.;ras  las  migas  có  clloí  \ 
y  qi:anJo  eften  bien  cñofadas ,  calccaras  i 
vn  poco  de  azcytc  bien  caliéntelo  vil  | 
CO*  de  manteca  de  vacas  ,  y  ccharfelohas 
por  íítíciina.  Sobre  cfldS  migas  fe  fuclen 
poner  hqcuos  frefcos  eícalíados^ó  eftre-í 
i\dáó%  blandos,  y  fe  les  íuelc  echar  vüas 
vetes  vria  poca  de  alcarauea  yno  te  eípá 
les,porquc  pógo  algunas  colas  extraor- 
dinatias ,  cftobien  íe  que  lo  íabcn  hazer 
los  oficiales,mas  porque  íe,que  aunqfeá 
muy  ord¡riarias,*ay  mofos ,  y  mo^as  que 
no  lo  fabcn,níi  fus  amos  les  han  de  dar  re 
caudopara  los  phtos  rcgalados,y  qocr- 
ria  q  fe  aprouw*cbaiIcn  todos.  Có  cfto  de 
xo  las  migasjauoque  faita*^  otras  para  fa 
tiempo,y  trataiéd  algunas  cofis  de  ma 
fa,y  comencé  re  por     toi  tas,y  bollos^y 

luego 
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jirte  de  Colína.  • 
2  go  por  los  psñcics ,  y  ftutas ,  y  otsz% 
[ííolás  trafórdínarias. 

COMIENZA  LA  MASA. 

Tíria  de  ndtas. 

^Ornaras  ocho  natas,óvn  plato  dcllas 
que  fcrá  lo  mifmo^y  échalas  en  vd  ca- 
hWloyy  echarlcshas  vna  áoztüz  ác  ye- 
ma? de  hucuOSiY  ccrca.dc  medii  libra  de 
'acucar  inoUdo,ycofa  de  dos  oo^as  de  ha 
JÍr¡na4e  ttigo,o  vnpoco  de  pao  railado,y 
vn  poquito  de  clauo  nciolido,  y  voa  gou 
;dc  agua  roíada^y  ponió  al  f4ego,y  anda-, 
"io  i  vna  mano  ,  hiña  que  venga  a  hazer-» 
fe  vna  crema  vn  poco  efpcfa  :  lucgp  faci 
itfílo,y  dexalo  enfriar^  y  métele  otras  ícy^ 
j yemas  de  hueuqs  crudos,y harás  tu  torta 
j  de  np  mas  de  dos  hojas,aüqüC  no  sya  id 
í'  J  conucnicQte.  Si  quifiercs  echar  mas  por 
la  parte  de  abaxo,y  por  la  parte  de  trci- 
i)a,có  vnas  tiras  harás  vnas  cclogi3s,cor 
tandolsa  con  la  cortadcra:y  con  eftc  pra 
pió  batido  podras  hazcr  p^fftelillos  muy 
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jirte  de  Coz^tna» 
chiquitos  ,y  firuelos  entre  ojudas  muy 
incoudaSjG  tallarines  vn  pocograndezi 
llosrcchando  primero  alminar  a  las  ojuc 
las ,  y  luego  aífentar  los  píftelillos  entre 
ellas.  Y  íi  quiíiereshazcr  cflos  paflelill  s 
\n  poco  mayorcsjlcs  podras  echar  vnos  ^1 
f>dcos  de  hueuos  mexidos,y  algunas  cotí  É 
icruas  cortadasjtodo  r«buclto  cou  el  ba 
tído,  Tambié  podras  hczer  frutillas  chi-,  |j 
cas  rcllenaSjCoiDo  las  de  las  cañas  de  va  ¡j 
ca.  También  podras  hazcr  empanadillas 
chiquitas  cozidas  cnci  horno  ,  y  la  mafa 
dcftas  empanadillas  hallaras  efcritaslas, 
cantidades  de  harÍQa,y  acucar,y  hueuos, 
y  de  manteca ,  adonde  eftan  eícritas  las 
empanadillas  de  torreznos,porque  píen 
focfcriuir  muchas  lucttts  de  viahda  que 
íc empanan  en  eña  mafa,  porque  cada 
vna  fe  fazona  de  diferente  manera  ,  y  la 
mafa  es  toda  vaa,y  de  las  mejores  qucfe 
'  haze. 

Otra  torta  natas. 

nrOmaras  vn  plato  de  natas, y  echarle- 
has  vna  dozcoa  de  yemas  de  hueuos 

cía- 
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/rudos,  y  tt)  cdia  libra  de  acucar  molido^ 
vn  poco  de  pan  rallado:luego  harás  U 
«orea  dcde  batido  aísi  frió  echar^dole 
:[os,otrcs  hojas  de  mafa  debaxo,y  otra^ 
ioSjO  tres  encima.  Con  eñas  natas,y  vtx 
>oco  de  manjar blaco^fc  ha^CB  p:^uy  bui^ 
las  coícas» 

Torta  de  agrazjt 

Efgranaras  cofa  de  fcys  libras  de  á» 
graz,  y  tendrás  vn  cazo  con  agua  co 
2¡endo,y  echa  el  agraz  dentro ,  y  dexalo 
cozer  dos,  o  tres  heruoress  luego  vacia 
lo  en  vn  colador,  y  dexalo  cfcurrir  vn  po 
coj  luego  paíTa  efte  agraz  por  vn  ccdazi* 
;  lio  ,  demanera  que  no  quede  arriba  mas 
de  los  gcanos.y  tendrás  vna  libra  de  acu 
car  en  punto  íubido ,  v.echa  s\,qucl  agra^ 
,  paíTado  dentro ,  y  cueza  hafta  queapu» 
re  bien  :  y  íi  efluuierc  algún  poquito  ra» 
lo  ,  échale  vn  poquito  de  pan  rallado; 
y  lacalo  del  fuego  ,  y  échale  cantidad  c!c 
canela  molida,y  vn  poco  de  olor  ,  y  haz 
(u  torta^c^hádo  dostO  tees  hoiasdcbaxo 

"  Y  2^ 
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^rte  de  Cozjna. 

Yadaicrte,  que  el  agraz  es  vnas  vcíeíl 
mas  ogrio  que  otras:  y  qu.indo  cltuuierc^; 
mas  agripaba  de  llciur  mas  a9ucar,y  quo 
cflébien  fübido  dC'puaro;  Efiatorc^  nd 
ha  de  lleuar  hucucs,íino  es  en  la  maía ,  y 
Cicoc  muy  buen  gufto  ce  agridulcco ' 

y  na  torta  de  cUra  vtrde, 

T^Omaras  vna cidra  ,  ó  dos,  que  pcfen 
i    qttatrol¡bras,y.rallarljha$  todalacar^ 
aecoQ  lacaícara  ,  que  do  quede  por  ra- 
\ht  mas  de  lo  agrio  :  y  eña  cidra  la  echa 
riseovD  cazo  que  efle  lleno  de  agua  >  y* 
€«^71  tres,o  quatro  heruores;  luego  faca 
lo  del  fiiego:y  echa  el  agua,  y  la  cidra  en « 
;vnafcfuillcta,y  colará  toda  el  agua  ,  y. 
lqii€dará  toda  la  cidra  en  la  fcrmllctá. 
Torna  i  poner  el  cazo  lleno  de  sgua  en 
clfuego,y  torna  a  echar  la  cidra^  y  cueza 
©trasdos,otrcsbcruorcs,TorDala  acolar 
por  la  feruiUeta;y  dcfta  manera  le  darás 
tres, ó quatro  caldas  ,  y  prouaras  las  ci- 
dras :y  luego  veras  fi  cflá  dulce,  fi  lo  eíta, 
tendrás  yfía  libra  de  acucar  enpunto  bié 

íubi- 


j4rte  2.  ^.'.rjna.  7^ 

ibldo,y  echa  dentro  la  cidra  rnll.id.i, 
lien  cíprimida  del  aguaiy  cnferual  i  muy 
¡ien  :  y  luego  Incala  de!  ^  >j  ,  y  cchnlc 
ata  canela  que  quede  bicíj  parda, y  echa 
:  vn  poco  de  olor,  y  haz  tu  torra  codos 
ojas  dc^^^^^  encima  vr  r-^dillo  a 
iodo  de  ccioííu. 

Fna  torta  de  limomi  verd-  ^ 

•  Vfcaras  limones  noncis  ^  que  tcr^gm 
lacafcara  ,  ^  ¿  ai  titlo^'^-    .  y  ía- 

arkshas  toda  la  caícara  ,  y  coitarlahas 
-elgada  ,  como  quien  cortil  cebolla  3  lo 
rgo,y  échalas  cri  agua  fria  de  vn  on  ^.i 
a  otrojlucgo  darlushas  tres,óquatj  o  C4;l 
3S  con  otras  tantas  aguas,  de  h  manera 
se  fe  caldcó  la  cidra  rallada,  y  preñaras 
:ds  limones  íi  eflan  dulces,  y  íi  lo  cíluuioí 
ijcn ,  cíprimclos  muy  bien  del  agua ,  y  c- 
ihalos  cnela^ucar,  Y  aduiertc,  que  para 
fto  ha  de  cftar  el  acucar  mas  dclgadode 
nto,para  que  íc  vayan  confcruádo  los 
ones;  y  quandoeííen  bien  confcruo^ 
.os,facalos  fuera,  y  échales  fu  canda  ,  y 

^  va 


^Artide  Cozjna. 
yn  póco  de  olor,y  haz  tu  xottií 

De  cidra  fe  hazc  cfta  torta.bcncficiati 
¿oh  de  la  tnifma  rasncra  que  los  limo, 
acs.cortada  muy  dclgida.ydandoles  H 
caldas  como  a  los  limones ,  y  la  cidra  ha 
dcfcragci3,ri  es  pofsible :  porque  las  cí^ 
dras  agrias  tienen  la  carne  nocjor,  y  mas 
tierna ;  ha  de  eftar  ca  remojo  vcynte  ' 
cuatró  horas,(i  huuicre  lugar-,y  fioo  cal 
ícandola  mudías  vczcs  la  harás  enduK 
•car,Deftascidras,ó  limones  podras  ha 
2érp3ftclillos,añaü¡endoles  hucuos  me 
xídos,y  cañas  de  vaca,ri  fuere  día  de  car^ 
ne-,y  fino  con  fola  la  cidra,  y  hucuos  mc; 
xidos  fe  puede  hazc 


Torta  de  orejones, 

Tomaras  vna  libra  de  ore  jones,y  poft-" 
draslos  en  remojo  déla  noche  ala  maM 
nana  :  lucgodalcs  vo  hcruor ,  y  tendrás :  í 
vna  libra  de  acucar  clarificado,  y  cclwu 
los  orejones  dentro, y  vayanfc  coiilcr-  i 
liando  poco  apoco,íuegofa.calos,y  dexa;  < 
los  entnar-.'.uego  hiz  tu  torta  echándole;  i 


'jirte  de  Cozjné^.  7  ¿j* 

poco  de  olor, ó  vn  poco  de  actúa  de 
iíiajTty  va  poquiUodq  canela:  y  dcípucs 
ccQzidala  torta  procura  de  rcocr  vn 
ocodc  altniuar  cjuc  le  echar  por  eaci- 
la.  La  mafa  para  eíla  torta  la  podras  ha 
íer  fina  coa  vn  poquito  de  acucar  ,  yc^ 
laras  doSjOtres  hojas  abaxojyynpar  de 
ias  arriba, que  parezca  a  modo  de  coflra 
ja,  Aduicrte,  que  filos  orejones  cffaa 
^'icn  remojados ,  no  es  mcncíler  cozcr-. 
^os:y  hanfe  de  remojar  en  vino  aguado^ 

fZ  orta  de  almendras: 

^lyf  Ajaras  tresquarterones de  almen^ 
dras  muy  bien  ,  y  echarlchas  media 
ibríide  a^ucar,y  ma  jefe  todo  muy  bien; 
iuego échale feyshueuos  con  claras,  y 
ínczdcfc  bÍ£n,yhara»  tu  torta  de  dos  ho 
,^as,vna  abaxo,y  otra  arriba  ,  y  vntaia  co 
ínátcca  de  vacas  por  encimajyraípalc  va^ 
,>aoco  de  acucar,  Y  aduicrte  ,  q  las  tortas 
le.a^lmédras  fiépre  han  delleuar  los  hüCr 
IOS  todos  c6  claras vy  qac  cfié  el  batida 
.nitíy  blando^  porq  defla  manera  falé  bue 
las  ,q  de  otra  manera  falca  muy  af-^lmi 
idas.      f  Ka  Tcr-r. 
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Jrt   '  Cozjna 
T orta  de  lcra^ra>o  cabrito. 

Ornaras  co;      media  libra  de  te^'^e  ^1 
ra  de  pierna,y       '  a  cozer,y  qu 
cñuuierc  medio  cocida,  íacala  al  rabie- 
to^y  pícala  muy  menuda.Lucgo  tomaras 
media  libradc  almendras  mondadas  ,  y 
ma  jarlashas  mucho  con  otra  media  libra 
de  acucar.Luego  echafcas  la  ternera  picí 
da  dentro  en  el  almirez  con  las  almem 
dras,y  el  a^ucar^y  majalo  todo  juto  mu; 
b¡cn:Iucgo  échale  hucuos  con  claras  ha 
ta  que  cHé  ralo  :  luego  tiende  dos  hoja 
de  mala,y  ponías  en  la  tortera  dcbaxo,^ 
echa  el  batido  en  clla,lucgo  tendrás  do 
cañas  de  vac3,y  vehs  poniendo  en  la  to 
ta,demanera  que  quede  bien  empedrada 
con  ellas'.y  echarlehas  vn  poco  de  canc-^ 
la,y  vna  migaja  de  clauo,  y  cierra  tu  tor-l 
ta, y  cuczela  a  fuego  manfo .  Si  quilieres 
picar  las  cañas  de\'aca  menudas ,  y  mez 
ciarlas  con  el  batido^bien  puedes.  ElU 
tcrta  fe  firue  caliente  ,  y  fe  puede 

Sctbado 


T 
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Torta  de  pichones yyr¡at:ts. 

Saras  quiero  pichoaes,  y  deícarnar- 
ioshas  todos, y  picaras  h  carne:  luc- 
p  tomaras  íeys  natas,y  baiírbshas  con 
;<oze yemas  dehueuos,y  mezclatlohas 
i^odo  )uaco  ,  y  echarlehas  media  libra  de 
^iicar,y  vn  poquito  de  clauo  con  vn  po 
\o  de  canela  ,y  haz  tu  torta,  y  íiruela  ca- 
Lientc. 

Torta  de  alberch  tgos. 

'Ornaras  albcrchigos  confcruados  ,y 
tiende  vna  hoja  de inafa  muy  delga- 
■ia,y  ponía  en  la  tortera ,  y  ha  de  fer  tía 
:lgada,qucfc  tranfpareate  por  cüaia 
í40rtera,y  vntala  coa  manteca  ,  y  échale 
aperas  dos  encima ,  vntandolas  entre  ho 
iíja  y  hoja:luego  pon  los  alberchigos ,  d«. 
jmancra  que  íean  muy  pocos  ,  no  mas  de 
jqaanto  cubran  el  íuelo  de  la  tortera, lue- 
|.  ]go  échale  otra  hoja  muy  delgada  enci- 
fjm3,y  cierra  la  torta,haziendolc  vnas  oa 
Bi  decillas  por  el  bordcjV  vntala  con  vn  po 
Mf  K  3  quivo 


Early  European  Books,  Copyright  ©  201  2  ProQuest  LLC. 
Images  reproduced  by  courtesy  of  The  Wellcome  Trust,  Londo 
4089/A 


4íi 
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Arte  df  Cozjna. 
*  qiaito  de  manteca;y  quando  cflé  cofcidaj 
toma  vn  poco  áz  agua  rcfadajy  roziarss| 
la  corta,  y  cchalc  acucar  rafpado  por  ca 
ciina,y  tórnala  a  echar  lambrc  para  qu 
tome  color,y  coftra  muy  buena. 

Vna  cofirada  de  ImoncilloSyy 
mazapán. 


TpOmaras  inedia  Jibra  de  almendras,  y 
media  de  a^ucar^y  harás  mafapá'.lüC^ 
go  facaras  el  ma^apá  del  almircz,ycchal 
i  as  tnedia  dozcna  dclimoncillos  enaimi 
uar  de  los  fecos  tn  el  almircz,y majalos2 
y  fi  quificrcs  echar  algiin  poco  de  diaci-. 
troo,tambicn  di  muy  buen  guflo  Luego 
torna  a  echar  el  marapa  en  el  almirez,  y; 
ina)alo  todo,y  échale  ley  s  ,  o  echo  hue- 
llos con  claras, y  mézclalo  todo.  Luego; 
harás  dozena  y  media  de  hueuos  mcxii 
dos, y  haraslos  pedazitos  ,y  echarloshai 
en  ci  batido  dcla  torca,dennnera  que  fo 
^ued  :n  aísiílo  deshazcrfc  m  is.  Luego; 
harás  la  tnaíaíina  ,  y  harás  tu  coffrada,i 

echan- 
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jirté¿íe  Celina. 
Tchandotrcs,oqun:ro  hojas  dcbaxo  ,  y 
,5:uciina  vüas  tiras  cortadas  con  U  corta- 
'dcrá.Acluicrtc,quc  los  hucuos  raexidos, 
Kficmprchmdcfcrpaffados  por  laclpu- 
ixradcra,cftando  el  acucar  en  buen  puo- 
Kto//  cozicndo  muy  apricffa ,  porque  no 
e1  falcan  apelmazados. 

yí$a  torta  deguinias. 

•nrOmarásquatro  libras  de  guinda^  í  y 
facarlashaslos  huciros,y  ponías  en 
\n  cazillo,  y  échale  vna  libra  de  acucar, 
y  vna  gota  de  vino  ,  y  ponías  a  la  lumbre 
y  cuezela  hafla  que  echen  de  fi  harto  {u- 
mo,  yhafcdecozcr  poco  apoco, hafta 
que  eílcn  bien  conlcruadas.  Luego  ha- 
ras  tu  torta  con  tres ,  6  quatro  hojas  de 
baxo,y  vna  encima:  y  fi  íobrarc  algún  al- 
iniuar,dcfpucsquc  cflé  la  torta  cozid^^ 
íe  lo  podras  echar  por  cncima»üno 
es  que  ella  tenga  todo  lo  que 
ha  mcncñer. 

(.?.) 


I 


Tor- 
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Arte  de  Cozjna. 

^írta  de  borra  jas. 

COzcrasIas  borrajas  q  te  pareciere, 
y  luegocchalas  eo  va  colador,  ycf- 
primelaí»  muy.bien  del  agua  :  luego  pica- 
Ías,y  ahógalas  con.vn  poco  de  manteca 
frefca  ,  y  íacalas  a  enfriar  i  y  métele  hue- 
uos  haüa  que  eíie  blando  cfte  batido:  ía* 
zona  con  pimienta,  y  gengibrc,y  nuez,y 
canela,  y  échale  media  libra  de  acucar 
molido ,  y  harás  tu  torta .  Deña  manera 
fodras  hazer  torta  de  cípinacas ,  y  de  o- 
tcas  qualefquiera  ycruas:fi  quifieres  aña 
dir  a  eftas  tortas  vn  poco  de  qucfo  bue;; 
no  podras. 

T orta  de  aZjclgas. 

Or  í'^ras  las  azelgas  muy  menudas ,  y 
^*-^tofriaras  pá  rallado,y  qucío  por  ygua 
lespaiLj.¿;>y  échale  hueuoshafta  que  c- 
té  bIando:y  luego  échale  media  libra  de 
a jucar  moliüO,y  fazona  con  todas  efpe- 
cias ,  y  cane'a ;  luego  échale  las  a'iselgas 
cortadas  m-íy  menudas  como  eñan  ,  y 

échale 
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"chale  vn  poco  de  manteca  de  vacas  ,  y 
i/n  poquito  de  fal,y  tendrá  el  gufto  de  ca 
k:uela  mogi.Dcftasnr^ifmas  azclgas  corta 
fias  muy  menudas ,  harás  vna  torta,  que 
clama  gatafara:tomaras  vna  libra  de  qua 
!  ada  muy  cfprimid3,y  que  eflé  muy  agria 
nccha  del  dia  antcs,ydeshazerlahas  muy 
íiienuda,como  para  gincbradas ,  y  mez- 
:larlahas  con  las  azelgas,y  ccharlahas  pí 
bicnta,y  vn  poco  de  azey te  que  íea  muy 
bueno,y  haz  tu  torta  con  vna  hoja  muy 
delgada  abaxo,y  otra  arriba  .  Eüa  torta 
no  ha  de  lleuar  a^ucar^ni  hueuos,  fino  (o 
jo  las  azclgas  crudas, y  la  quajada ,  y  pi- 
'iiienca,y  azey te,y  vn  poco  de  íal. 

.elación  de  ahmas  cantidades^ 
para  hazj^r  tortas  ojaldr^s, 
co/¿jrad4s  pyotras 
cojas. 


i4 


O  he  puefto  las  cátidades  de  harina 
que  han  de  lleuar  las  ojaldrcs ,  porq 

K-5  vnas 
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vnas  vczcs  fon  grades, y  otras  pequeñas; 

Para  ca d:a  o jaldrc  que  fea bucna,licuaí 
libra  y  nicdi;i  de  hariüa, 

Cnda  torta  m     •  Uí^^a  de  harina,  ^ 

CaJa  coítrada  voa  libra  de  harina.' 

Las  tortas  de  fruta  verde, como  fon 
mcmbríllosjpcras,  peros ,  tres  libras  de 
frutajytrcs  quarteroncs  de  acucanhanfc 
de  mondar,  y  hazec  reuanAdillas,y  echar 
azucar,y  fruta^y  quartillo,  y  medio  de  a- 
gua,y  poncrfc  acozer,y  clpumaríc,y  có- 
leraeíc  poco  apoco. 

Las  tortas  de  albarcoques,y  meloco-^ 
toncs,y  alberchigos,  y  ducaznos  para  ca 
di  libra  de  acucar  quatro  de  frUta,porq 
fe  V  a  la  mitad  en  hueííos  ,y  mondaduras, 
Para  cfta  fruta íe  ha  de  poner  elafocaf 
en  vn  punto ,  como  para  hucuos  mcxi- 
dos.  Eftc  punto  fe  da  deíla  manera,  fi- 
char vna  libra  de  acucar :  en  eñe  a^uca 
fe  ha  de  echar  quar  tilo,y  medio  de  agua 
en  vn  cszillo  «n  pedozillos-.lucgo  echar- 
le  vna  clara  de  hueuo  batida  dentro  ,  ^  ] 
ponerlo  a  cozer ,  y  no  fe  cfpumc  baña  q  | 
quiera  tomar  punto,porquc  recoja  toda 


«  ^ÁrtédeCczjnÁ.  78 
h  cfpuiiaa  del  a^ticar-.lucgo  cípumalo  c5 
la  cípuniadcra,y  lino  quedare  bien  claro 
ícucLlo  por  la  cftamcha,  y  tórnalo  al  fue 
o, y  ir.ojala  punta  del  cuchillo  en  el  f.  cu 
car, y  dcxa  caer  voa  gota  en  la  cabera  de 
vn  dcdo,y  aprieta  con  el  otro  dedo ,  y  fi 
hizicre  vn  hilito^es  el  punto  délos  hue- 
cos tncxidos,y  eftando  deíla  manera,eC- 
ta  bueno  para  echar  la  fruta  de  hucíTo, 
porque  fe  cooferua  muy  prcfto.  Eflo  fe  . 
entiende  para  tortas,qüe  para  guardar, 
en  el  capitulo  de  las  conferuas  eftá  efcrí 
to  la  orden  que  fe  ha  de  tener.  Y  aduier- 
te ,q  todiS  las  vczes  que  digo,  que  íc  ha- 
ga almiaar  para  aigu  plato,  o  para  paíTar 
alguna  fruta, fe  ent¡cnde,que  es  el  punto 
de  hucu.os  roexidos ,  porque  es  el  punto 
mas  blando  que  fe  dá  al  acucar» 

Las  tortas  de  quajada  ,  6  queíb  fref- 
fco,orequefonc¿5lo  mas  ordinario  es 
Ueuar dos  libras  de  quajada ,  o  requeío- 
pes,  y  ocho  haeaos  ,  los  feys  mezcUdos 
conlaquapda  ,  y  los  dos  para  hazer  la 
ni3Í:i;  para  efta  cantidad  ícrá  meneftvtr 
media  libra  de  acucar^y  vn  quartcroo  de 


"Arte  de  Cozjncí.  # 
mafttcca,  elacucarhiíis  yr  molido,  y 
mezclado  con  It  q'-^^da,  y  los  feys  bue- 
nos. Eftas  tortas  le  ¿.wicdeo  hnzer  có  vna 
libra  de  miel  en  lugar  del  acucar. 

Para  vnn  rorca de  leche  foa  meneflcr 
tres  qaar  \z  leche ,  y  ochohueuos, 
los  dos  para  Dazer  la  mafa>y  con  los  qua- 
troharas  vna  crcma^copao  para  paftcles 
de  Icche^y  con  ía  media  libra  de  acucar, 
Y  Vü  pocodc  manteca  de  vacas>y  cozer 
h  en  vncazülohafta  que  cfpefc  :  luego 
meter  los  otros  dos  hueuos  crudos^y  ha 
zcr  tu  torta, 

Sinotauieres  qu3)ada,y  quiíicrcs  qua 
jar  leche, ponía  á  cntibiar:luego  tomava 
!  yerna  de  quajar  ,  q  es  la  flor  de 

<>,dc  los  que  parecen  alcachofas,  y 
1  u)-ita  en  agua  tibia  muy  bien,y palíala  ea 
otro  poquito  de  agua  tibia ,  y  luego  to- 
ma vn  guijarilio  blanco ,  y afpcro ,  y  cf- 
nicgacnelh  yerna,  haílaquefe  ponga 
el  ügua  morena  :  luego  cuélala  por  vna 
punta  de  cftameña^ó  leruillcta,y  menea- 
la  leche,Iuego  echa  aquella  agua  dentro^ 
y  ponía  al  amor  de  la  lum^bre,  y  quajaríc- 


Arte  deCozina.  19 
jba,y  fino  tnuíercs  yerua ,  con  dcfatar  va 
oquito  -de  quijo  con  vn  poco  de  agua 
ítibia,y  echarla  en  la  leche  ..quajara.  . 
Todas  las  vezcs  que  digo  que  fe  cuele 
ar  cftaa\cña,fe  CDticnde,que  la  efiamc- 
m  no  ha  de  fer  de  lana  ,  porque  fon  muy 
fczias  para  cofa  de  graía  .  Han  deferías 
cftamcñas  de  vnas  beatillas  de  lino  gor- 
das,y  blancas,que  las  venden  los  Portu* 
gueííes  para  las  mo9as*  Eftas  fó  muy  lim- 
pias jV  en  manchandofe  fe  pueden  meter 
en  colada,y  fe  ponen  muy  blancas. 

Alhondiguillas  de  borrajas. 


jj^Ózcras  las  borrajas^y  luego  las  cfprí 
^miras  muy  bien  del  agua^y  pícalas  ea 
el  tablero ,  y  échales  vo  poco  de  pan  ra- 
liado, y  vn  poco  de  yeruabucna  picada,y 
yemas  de  hueuos ,  hafta  que  efíé  el  bati- 
do vn  poco  blando,  y  fazona  c6  todas  ef 
pecias,y  tendrás  en  vn  C37ÍlIo,ocazuí'taii 
caldo  de  gar bancos^íazonado  con  bucrj;* 
manteca  de  vacas^y  cebolla  frita^y  hrr  is 
las  albondiguillas^como  fi/uclTcn 
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Arte  de  Cozjná. 
fie,y  cuezan  dos  hcruorcs ,  y  cjaapf-j^  ce 
yemas  de  hueuos,y  agr¡o,y  íkucla^  auuí w 
xcuanadillas  de  pan. 

Vn  flato  de  todas  frutas. 

*J*Omaras  cofa  de  media  libra  de  guia 
das  co  coníerua,y  nlgiinas  perillas,  ó 
albcrchigos,y  albarc{oques,y  algunas  ci- 
.  rucias  de  monje.  Todo  cño  has  de  con-» 
íeruar  por  tu  mano,  porq  todos  los  ma« 
icrialcs  Con  que  has  de  tcabaiarics  neccí 
fariofaberloshazer.  Y  en  quaoto  toca 
alas  confcruas  ,  adelante  diré  algunas 
fuertes  diilas,como  fe  han  de  hazcr.  Ha 
ras  dozcna  y  media  de  hucuos  mcx'dos, 
y có cflasjconferuas,  y  hueuos  mexidos, , 
y  .vnas  ojuelas  muy  delgadas  armaras  va 
plato  componiéndole  muy  bien ,  entre- 
metiendo las  conferuas  cpn  las  ojuclas, 
dcmancra  que  fe  vea  codo .  Eñe  plato  fe 
haze  do  muchas  maneras  I  mudando  las 
confcruas, como  fon  cermcñas,y  limon^ 
ciIlos,y  membrillos  en  fu  tiempo;  mas 
en  todo  tiempo  han  de  entrar  los  hue- 
uos 


'jíríe  de  Cozjnai  So 
uós  mcx¡dos,o  encanutados ,  porque  c$ 
lo  que  mas  adorna  eftc  plato. 

^ollo  de  vazjia: 

Til  As  de  tomar  dos  libras  de  acucar ,  y 
^  clarificarlo-,lucgo  hazcr  en  el  veyn- 
le  hucuos  hilados,y  quatro  yemas  dora- 
das que  fcan  duras  ,  y  ponerlo  todo  en 
Vea  pieza.  Luego  tomaras  dos  libras  de 
almendras  mondadas  ,  y  majaras  la  vna 
libra:y  vn  quartcroo>y  los  tres  quaitero 
fies  harás  voas  raxitas  muy  menudas^de- 
manera  que  falgan  de  cada  almédra  mas 
dcveynteraxillas.  Luego  apartaras  la 
mitad  del  almiuar ,  y  echaras  las  almcn- 
dras  majadas  en  ¡a  otra  mitad,y  cuezelo 
fobrcelfuego,m€oeandolo  con  vn  cu- 
charon hafta  que  fe  haga  vn  mazapán 
muy  fcco,quc  fe  desborone  todo  como 
pan  rallado,y  échale  alli  vn  poco  de  ca- 
nela molí  io^y  vn  poco  de  gcngibre  :  y 
ucflo  todo  dcfla  manera  ,  toma  dos  li- 
ras de máteca  frefca  de  vacas,y  cuczcla 
y  efpumali^y  có  cfto  tigics  aparejado  to 


.Arte  de  Coz^wa. 
dos  los  m.iter¡alcs ,  r^gora  harás  vn  ro(* 
de  raala  có  v  -   '  ^  sy^os  hucuv.^  ^í^í 
r3S,y  íobarl:  ho  ,  liafta  quehc>gí 

empollas  . vqncdc  va  poco  bIandd5Comq 
para  ojai...  .  Jo,y  harás  ^ . .  ollodefla  mí 
ncra.l  ornaras  vna  tortera  que  lea  vn  po 
CO  onda, y  ticde  vna  ho)^  de  la  mifa  tnuy^. 
delgvida  rqueíc  eítienda  con  las  txianosiPH 
como  ojaldradoj  y  póla  en  la  tortera,va  ■ 
tandola  primero  con  manteca,  y  ha 
feria  hoja  tan  delgada ,  que  fe  trasluzgi  ^  _ 
la  torttra  por  la  maííarlnego  vntalaconj 
nianteca,y  ponle  otra, y  otra,hafta  tres:| 
luego  ech;iras  vn  lecho  de  mazapán  dcf- 
moronado-qüe  parezca  pan  rallado:hie- 
go  toma  vn  manojo  de  plnmas,yrozia  ef^ 
te  lecho  con  manteca,  y  tiende  otra  ho- 
ja délgada,y  echafcla  encima,y  echalcvn 
lecho  de  hueuos  hilados  ,  )  torna  a  r o- 
ziarla  con  manteca.  Luego  echaras  otro 
lecho  de  raxitas  de  almendras ,  y  rozia- 
lo  con  manteca,y  defla  manera  y  ras  ha- 
zicndo  lechos, y  metiendo  hojas  de  ma- 
í  s  muy  delgadas  entP'^  Iccho^y  lecho,  haf 
t ,  ;'íc  íe  acaben  ios  materiales^  y  cerra- 

ras 
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as  tu  boUo  coa  otra  hoja  de  raafa  muy 
elgad3,y  corcadehis  los  bordes  a  la  re 
onda, y  hazle  el  borde  ondcado,y rozio 
D  con  tnanteca,y  ponió  a  cozec  dentro 
;cvnhorQo,y  quando'te  pareciere  que 
^ffta  bien  cozido,  échale  por  encima  del 
[oollo  la  otra  aiitad  del  almiudr  que  tie- 
ics  guardado,y  ^cháfelo  caliente ,  y  co- 
mo fe  mezcle  con  la  manteca  que  tiene 
;1  bollo  ,  cozerá  muy  rezio  a  borbollo- 
hies  :yno  tornes  a  cubrir  cihornojíino  de 
:calo  cofa  de  dos  credos^  y  facalo  de  pref 
.:o  con  vn  paño,y  échalo  en  vn  pl jto,por 
que  fi  te  defcuydareS/y  fe  aferraflc  el  al- 
*ii¡uar,no  lo  facarias,  fino  hiziendo-lo  pe 
lazos.  Y  defpues  q  lo  tengas  en  el  plato 
ponle  encima  las  quatro,  o  ciaco  yemas 
doradas,y  encada  yema  tres, o  quatro  ra 
xitastle  las  almédras.  Eñas  yemas  ha  de 
quedar  medio  enterradas  en  el  bollo,  y 
échale  por  encima  vaos  poluos  de  cañe* 
la.Efte  plato  puede  durar  vn  mes  fi  fuere 
mcncfter,vnos  le  comen  caliere,  y  otros 
Frío. A  mi  parecer  es  mejor  caliente  poc 

famoc  de  U  manteca. 

" ^ h  bollo 
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jirte  de  Cozjné. 

Bollo  m^ytnoní  ^ 

T  T  As  decczer  trcyntay  fcys  hu'cuos 
•*^duros,y  íacalc  las  ycmas,y  deshazlas 
con  vn  cucharon  muy  bien,  dcmancra  q 
parezcan  hormigos, y  tendrás  libra  y  me 
dia  de  almendras  muy  bien  majadas,  dcH  i 
manera  que  no  fe  enazeytcn;y  roczclar|¡ 
las  con  las  yemas  de  hucuos  ,  y  ccharlc-i 
has  canela  molida  hañaq  vengsin  aquc^.j 
dar  pardos.  Luego  tendrás,  dos  libras 
acucar  en  punco ,  y  hanis  m'afa  como  pa- 
ra el  bollo  de  vacia  :  y  echaras  tres  hojns 
debaxo  como  al  otro,  y  tendrás  dos  li- 
bras de  manteca  de  vacas  frefca,  cozida, 
y  cfpumada.Luego  harás  va  lecho  de  a 
quellas  yemas, y  rcziarlashas  con  vnpo 
codc  manteca,  y  otro  poco  de  almiuar, 
dcm  añera  que  Ucue  mas  acucar  q  man- 
teca. Luego  echaras  otra  hoja  dema- 
fa encima  muy  delgada ,  y  otro  lecho  de 
yemas  de  hueucs,y  almendras  ,y  rozia- 
la  con  manteca, y  acucar:  y  dcfla  mane- 
ra  y  ras  haziendo  lechos,  haña  que  fe  acá 
ben  los  hucuos.y  almendras , y  cierra  tu 

bello 
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p'Jlo  éon  otra  hoja  muy  cicigc'vda,  y  r,or'* 
los  bordes,y  hazlos  ondeados  ,  y  ro- 
i.iio  con  manteca, y  cticzclo  en  vn  hor- 
j)o  :  y  quando  te  pareciere  qne  eftá  bien 
:o^idoli  tutiicrcs  almiuar  de  lobra  ,  c- 
ihafelo  por  '^nríma  de  todos  los  borde?, 
I^fino  lo.tuyicrcá.,  nolehaiáíalta,  poc- 
ijuelotcndridentro. 

Otro  holló fmhrcro. 

'Ornara»  media  libra  de  limonzülí^s 
en  con(crua  y  y  media  libra  dcdiaci* 
tron,y  majarlohas  todo  junto  muy  bien.- 
iucgo  echaras  en  el  alpirez  quatto  pe- 
jllas  de  manjarblanco,y  majar lohas.  todo 
jiioto,y  echarlehas  buenos  hafta  que  eñe 
blando, y  íacalo  en  yna  pieza,yharas  do- 
;zena  y  media  de  hncuos  hilados ,  y  mez;* 
xlalos  Qon  el  batido  de  los  litnózillos  ,.y 
rmanj^arbianco  hecho  pedazitos  :  y  cor^ 
;^dle  batido  harás  el  bollo  de fta  manera. 
¡Jíaras  vna  mala  fina  fin  a^uc^ir,  y  tiende 
ivna  hoja  vn  poco  gorda,  en  que  íe  ha  da 
¡armar  c|  bollo;  uego harás  vnas  ojuelas 

L  %  re- 


Early  European  Books,  Copyright  ©  20 1 2  ProQuest  LLC. 
Images  reproduced  by  courtesy  of  The  Wellcome  Trust,  London. 
4089/A 


redódas  del  aocho  de  la  copa  de  vn  fom 
brerojvnas  mayores  que  otras ,  y  fnclas 
en  manteca  de  vacas.y  ve  armando  el  bo 
Uo  íbbre  la  hoja  de  ihafa  gorda,  y  podras  ^,1,, 
fobre  cllá  vnaojuela  de  las  mas  aochísty  . 
Juego  echaras  dclbatidodfi  manjarblao 
co./limonciUos  .yftítíala  con  mante- 
ca  de  vacas.fi  fuere  buena,  y  fmo  en  fula 
car  voas  pocis  de  Datasjporquc  fi  la  man 
teca  no  es  bn«Da,todo  lo  echa  a  perder: 
vdcfla  ¿añera  yras  poniendo  ojas  de 
tnafa  trita.y  encima dclla  del  batido,  hal 
ta  q  fe  acabe,  poniendo  ias  ojuelas  mas 
ftcqueñas  co  lo  mas  alto.  Luego  tiende 
otra  ho-,a  de  mafa  vn  poco  gorda,ycubri 
ras  el  bollo  con  ella.y  juntarlabas  con  la 
hoiideabaxomuybicn,  y  cortarlahas 
Conlacort3dera,dcm3nera  que  quedco 
dos  dedos  de  falda,  que  parezca  fombrc 
10  Luego  cortaras  de  la  miíma  mafavna 
t,lúma,ciue  fea  ancha  de  abaxo,  y  puntia- 
íuda  de  arriba,dandole  vnos  cortecitos 
coa  la  cOrtadera:y  afsientala  en  el  bollo 
como  clnma-.luceo  harás  de  la  milma  ma 
fafuioquilla  a  modo  de  coidocyponlc 
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lÉ  ^Arte  de  Cozinal  8j 
raa  rofcta  de  la  miíma  m  ifa,  y  adornar- 
[  ihas  coa  vnas  yemas  dehueuoSjdcfata* 
I  las  COQ  VQ  poquito  de  agua,  y  poülo  lo* 
I  >rc  vnas  obleas,  y  íobrc  vn  pliego  de  pa 
UjI  votado  con  mantcca,yponlo  a  cozcc 
I  vn  horno  fobre  voa  o)a  de  cobre :  y 
juaodo  eftuui  ere  cerca  de  cozido  vnía". 
uocon  manteca,y  échale  vn  pocodea^u 
kar  rafpado  por  encima  ,  poique  haga 
p:oftra.  Eftc  bollo  las  mas  vezes  fcflcuc 
pío. 

I  Eñe  bollo  fombrcro  lo  podras  hazer 
kólos  mirmos  materiales  de  otra  manc- 
íraitendras  cofa  de  dos  libras  de  conícr- 
'(uas  enalmiuar  ,y  quatropcliaf  de  man- 

jarblanco  >  y  dozeqa,  y  media  de  hueups 
ihiiados ,  y  armaras  el  bollo  de  la  miíma 
Iniancra  que  el  de  atras,íalao,  que  todos 
líos  materiales  han  de  yr  diñiatós ;  poa- 
j dras  vna  ho)a  de  mafa  cruda,y  luego  vna 
thoja  de  mafa  frita » y  pondrás  fobre  ella 
f  de  todas  coaferiiasiy  bocadillos  de  man 
I  jarblaoco,y  huetios  hilados ,  y  ro¿iarh- 
r  has  c6  vn  poco  de  matcca  de  vacas  q  lea 

buena :  iioo  la  huuiere  buena ,  no  eches 
\  L  3  oin- 
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nioguna.Deflaraai  .  vu  .echando  le  < 
choshíifia  que  fe  acaben  los  niiatcnales, 
y  cerraras  tu  bollo  de  la  manera  que  di  • 
xe  en  el  otro. 

También  podras  hazer  eñe  bollo  fin 
las  hojas  fritaSjCon  las  confcrva$,y  man 
jarblanco,y  hueuo8  hilados  :  y  en  lugar 
de  las  hojas  ce  l  aras  lechos  de  tallarines 
fritos  muy  delgados ,  y  jccharle^has  a^u- 
car,y  canela,  y  roziarloshas  c6  manteca 
de  vacas:  y  dpfta  manera  harás  el  bollo; 

\Bollo  de  r O  aula. 

Tomaras  maía  de  Icuadura  de  los  pa2 
nczillos  candeales,q  cftc  vn  poco  da 
ra  ,  y  íobarlahas  mucho  haíla  q  eñe  mas 
tlanda.y  haga  empollas.  Luego  tendrás 
vna  hoja  comopjaldrado  de  mala  delga- 
;da,y  roziarlahas  con  manteca  de  vacas, 
y  arróllala  en  vn  trozo  de  cana  :  luepo  . 
corta  la  mafa,y  faca  eñe  ejaldrado  de  la. 
caña  ,  demanera  que  quando  íaiea  de  la 
caña  ,íe  puede  haapr  cotr.o  ci:bietta  de 

paftcl  ojaldrado  ,  faluo  que  ha  de  eñor 

ñas 
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mas  gordojy  ha  de  tener  va  agujero  en- 
mediOjCcharlohas  a  frey  r  en  manteca  de 
í;vacíis:y  quando  efté  frito,  tédras  yemas 
>3é  hucüos  batidas,  y  échalas  por  encima 
delboUocoovna  cuchara  maypocoa 
poco  por  toio  el  bollo,  y  ellas  fe  yraa 
rnactiendopor  todas  las  ojas  ,  y  cflo  ha 
fdc  íer  en  la  mifma  íartentlucgo  buclacló 
jyfrielovD poco,  y  torna  aechar  de  las 
¡yemas  de  hueuos  por  la  otra  parte,y  acá 
ibalodcfreyr;tendcas  almiuar  en  punto> 
y  palíalos  por  ella:  de  qtiatro  bollos  ha- 
ras  vn  plato.  Aduierte»  que  en  cfta  mafa 
podras  hechar  yemas  de  hueuos,  aunque 
feayadcojaidrar  ilatnaoteca  ha  defer 
de  vacas ,  porque  fe  pueda  comer  en  dia 
de  pcfcado.  Efios  bollos  íc  podrá  hazer 
fin  echar  yemas  de  h  ieuos  al  frey  r  qac 
ÍÍ0  cífu  íeran  muy  buenos, 

Vn  rehollo. 

/^Tro  bollo  fe  hazc,quc  íe  llama  rebo 
^^ilo,cs  copao  el  bollo  sobrero,  faluo 

L  4  que 
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Arte  de  Cczjná. 
que  fe  diferencia  en  la  hcchura.Haras 
voa  maía fina,y  tiende  vnaho'ja  vn  poco 
larga,y  de  tres  quartasde  ancho,y  poa 
por  VD  borde  todas  las  cofas  que  fe  ccha^ 
€D  el  bello  fombrero))  luego  roziaras  eiflU  ii^^ 
ta  hoja  de  maía  con  manteca  de  vacas, y 
arrollarUhas  como  rollo  de  ojaldrado,  . 
y  aíícntarlobas  en  vn  plato  votado  con  %fr? 
iiiantccíi*y  cuczclo  en  el  horno :  y  quan- 
do  eftuuicrc  cozido  dale  vna  coñrada  de 
acucar  por  encima.Y  aduicrte,quc  quan  i 
dofe pónganlos  materiales  en  lahoja,  \ 
los  has  de  poner  a  la  larga  por  junto  al  | 
borde, y  has  de  poner  mas  a  la  vna  parte 
que  a  la  otra,p  \raque  quando  efté  arro- 
llado parezca  lamprca>ó  angu¡la,que  pa- 
rezca h  vna  punta  cabc^a,y  la  otra  cola, 
ha  fe  de  cozer  en  rofcado. 

Bollo  rofcon, 

T  TAfjrs  vna  mafa  fina  fin  a^ucar^y  t  ¡en 
'^.le  tres  hojas  redondas ,  del  tamaño 
de  la  falda  de  vn  íombrero  grande  muy 
delgadasjy  vnt  al  as  con  manteca,  y  pon 

vna 


Arte  de  Cozjna.  8  5 

fia fobre  otra,y  tiéndelas  Vd  poco  mas 
on  el  palo  de  la  mala,dc  manera  que  to 
as  tres  parezca  vna.  Eftahojahadcíec 
cdonda,y  compondrás  de  todas  conlcr 
bas,y hucuds  mexidos,y  vnos pocos  de 
llallariocs  fritos, y  vn  poco  de  májarbUii 
[<o  al  dcrredor,cflo  ha  de  Icr  vn  ruedo  q 
carezca  vna  corona  ,  y  le  podras  poner 
)edazitos  de  macapá  cozido  en  el  cazof 
tomo  cftádicho  atrás,  y  rozialo  con  va 
ooco  de  manteca:  y  luego  harás  otra  ho- 
íja  de  tres  hojas,como  la  de  abaxo,y  pon- 
íela  encima  ,  mojando  primero  c6  agua 
los  bordes, y  el  hueco  de  la  corona,y  aí- 
fentarlahas  vn  poco  flo)a,demancra  que 
Ác  pueda  )untar  por  cnmedio  la  vna  hoja 
con  la  otra,y  apretarlas  muy  bien  c6  los 
dedos ,dcmancra  que  fe  peguen  bien.lue 
Igo  cortaras  aquella  mafa  de  enmedio  en 
}  dos  crazcs,  vna  por  otra,  que  vene;^  a  ha 
jzerocho  puntas ,  y  yraslcuantnndo  vna 
a  vna,y  pegándolas  al  bollo,  y  h uan  vna 
corona  redonda^  redondearlohas  por  h 
parte  de  afuera,que  no  quede  m  a^  borde 
de  quanto  ft  puede  hazer  vn  repulgo, vr 

L  5  tar 
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^ Arte  de  ^ f^^'^ytdk. 
tariohas  con  mantecj,y  rafpalc  vn  poco 
de  acucar  por  encima  :  y  fi  lo*quiíicres 
dorar ,  y  deípucs  echar  fu  coftra  de  a^u- 
c.ir,pjireccranvjy  bien.  Coneflos  mif- 
mos  materiales  podras  hazcf  otrobollo 
redondo  que  parezca  empanada  dean*^i 
£'iih,y  echándole  fus  dos  ,  ó  tres  hojas  . 
fritas  que  íean  grandes,y  redondas, echi  , 
dalos  materiales  fobrc  ellas. Atodos  ef 
tos  bollos  podras  echar  natas  mezcladas 
con  yemas  de  hueuos  ,  que  firuen  al  bo- 
llo de  manteca,  y  es  vno  de  los  mcjorej 
materiales  que  lleua. 

« 

Vn  p^Jlchn  de  mafap4nl 

TJ  A  S  de  hazer  vna  hoja  de  raafa  fínáj  I 
^  *  que  fea  vn  poco  gorda ,  y  has  de  te-  | 
ncr  aparejados  los  materiales, que  fcráa 
manjarblanco,  mermelada  ,  macapaa 
cozido  en  el  C5zo,que  efté  bien  feco,  al- 
berchigos  en  conícrua ,  cafcos  de  mem- . 
brillos ,  que  lean  todos  coníeruAS  blan- 
das en  el  almiuar.  Luego  tendrás  dos  li- 
bras de  pafta  de  mazapán  hecha  en  el  al- 

mirez> 


jírteííeCozjna.  8á 
.nírc2,y  harás  vn  lolUco  largo,  y  rcdon- 
[dJó:y  con  efto  fotma  ras  vo  paftcló  fobrc 
a  hoja  de  l  i  mafa  fina,  vntádolo  por  dc- 
u3axo  con  vna  gota  de  agua,  y  Icuantarlc 
íh^is  con  los  dedos  cofa  de  vna  pulgada, a 
modo  de  borde  de  paftcl,  y  pondrás  dea 
^3trovnahoííia  blanca  cortada  de  las  cf- 
jquínas,y  íobrc  efta  hoftia  pondrás  de  to 
idos  los  materiales  que  eñan  dichos  » de- 
rmancra  que  cargue  todo  fobrc  la  hoñía: 
luego  harás  otro  rollito  de  paña  dema- 
^apan^y  yraslc  poniendo  íobrc  el  otro 
borde^mojádolo  primero  con  vna  gota 
de  í:gua,y  fubiras  el  borde  con  los  dedos 
otro  talito  como  el  otro, ó  mas, y  torna 
ras  a  meter  dctro  otra  hoflia,  y  tornarla 
has  a  cargar  con  los  miímos  mate  rialcs; 
y  dcfta  manera  yrashaziendo  halla  que 
tengas  vn  paucloo  muy  abultado.Lucgo 
harás  vnos  roliiros  de  la  miíma  pafta 
muy  delgados ,  y  hiras  íobrc  el  paüclon 
vnenrc)'idillo,y  repulgarlohas;y  con  ef- 
to queda  cerrado.  A  efte  pr.ñeló  no  íe  le 
ha  de  cch.ir  ningún  genero  de  manteca, 
Y  aduierte,  qaequando  comcr^ircs  a 
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Jrte  de  Qo^ina^ 
flazcr  eñe  f)afteloa,has  ríe  córtar  vn  ííic 
lo  de  la  m  iifi,notiias  de  ívj  c^uc  fuere  m» 
lieíter  para  armar  el  pañclon^  y  ¡uslo  át 
Jroner  luego  fobre  dos,ó  tres  obleas ;poi 
qucdcfpucs  de  hecho  lo  puedes  paíFai 
4cfje  el  tablero  a  h  h  oja  del  horno ;  y  íi 
lo  qmíi ¿res  armar  luego  fobre  la  ho)a, 
«hüftafa»  trabajo.  Y  aduierte,  que  cfto 
^ .  h^ttt  cí  paíleloo  de  tantas  piezas  ,  es 
mas  ftíguro  que  leaantarlo  de  vna ,  porq 
dctía  manera  el  pcfo  no  haze  fuerza  en 
las  p.íredcs,y  íieaipre  fale  muy  derecho, 
y  dcia  otra  manera  nunca  dcxa  defalic 
ttlereory  ya  algunas  vezcs  fe  Cac,porquc 
yo  lo  tenga  eXperimentado.Qjátido  ef» 
t<3  paftelon  eíluuícre  cozido,tomara$  va 
pdcó  de  acucar  molido,y  cernido,  y  de- 
íatarlohas  convna  gota  de  agaa:  demanc 
ra  que  quede  efpefo ,  y  vcdriarlohas  afsi 
caiientccomo  cftá  con  vnas  plumas  |  y 
quedará  con  muy  buen  luñre. 

Bollos  pardvs. 

'3         T**  Ornaras  media  libra  de  almendras 
dulces  mondadas,  y  majarlashas  en 

ci 
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Jrte  dé  Ccxjna,  S7 
¿1  alm¡rc2,y  deípues  de  majadas  échalas 
inedia  libra  de  ajucaf  ,  y  harás  pafta  de 
mazapán.  Luego  pondrás  en  el  tablero 
inedia  libra  de  harina  de  tr  igo  floreada^ 
y  fobre  ella  media  libra  de  manteca  de 
vacas  frelca'iy  media  dozena  de  yemas 
de  hueuos,y  la  pafta  de  mazapán,}  vn  po 
quito  de  íal,  y  con  cfto  hara^  vna  m  afita 
cncerada,íin  echar  agua,ni  vino ,  ni  otra 
cofa,y  ccharlehascanclamolida,y  ceini 
da,haftaquc  eflé  la  mafa  muy  par  da -.lúe 
go  harás  vnos  bollitos  a  modo  de  mofta 
chones ,  haziendoles  vnas  yaytas  con  h 
buelta  del  cuchillo  .  Cuezanfc  fobrí: 
obleas  a  fuego  manfo-.y  con  eftas  canti- 
dades podras  hazer  vn  plato  deftos  hor 
llos«^ 

Bollo fute. 

O  Aras  vna  mafa  de  agua, y  fal ,  y  huCi- 
*  uos  cncerada,y  fobarjahas  vnpofó, 
y  tenderlahas  que  qwedcvn  poco  gorda; 
y  tendrás  manteca  de  vacas  frefca,y  que 
cflé  muy  bien  lauada,y  fobada,  y  pódraj 
en  la  mitad  deU  hoja  de  la  mafa  muchos 

boca- 


bocadillos  de  manteca, y  poIno'reárfa|l 
has  con  vrr  póco  de  harina  ,  y  echaras  U 
media  boía,quc  no  tiene  manteca,fbbrc 
Ja  que  Ib  tíene,y  tornaras  a  tender  la  ho 
ja  que  quede  vn  poco  gorda  :  y  pondrá* 
bocadillos  de  manteca  cofa  nnitad,ytü.c 
naras  a  doblarla  como  la  primera  vez,  y 
tornaras  a  tender  la  hoja,  y  echaras  ma- 
tcca  por  toda  ella,  y  arrollarlahas  apre- 
tándola muy  bien»  Luego  cortaras  cftc. 

^Hl  rollodemafaen  trozos,  ya  cada  trozo' 

recogerás  K^s  puntas,y  harás  vna  tortita 
redonda  década  vna,tendido  con  las  ma 
iios,demancraque  de  ícysdeños.  bolU- 
tosfehaga  vn  buen  plato:  y  fiquificrcs 
hazcrdc  cada  bollo  vn  plato  harás  vn  vq 
iIogordo,y  cortaras  los  trozos  vn  poco 
grandes.-y  harás  las  tortas  gordas ,  y  an- 
t;has,del  gordor  de  vn  dedo .  Hará  cada 
bollo  vn  plato ,  y  dorarloshas  con  vüas 
yemas  de  hueuoSjdefatadas  con  vna  gó- 

ff0-  ta  de  agua  ,  y  pondraslos  fobrc  papeles 
vntadoscon  manteca.  Cuczelos  en  el 
horno, y  firuclos  con  buena  miel  por  en 
cima  jya^ucarrafpadü  .  Dcftamaíade 

^  bolles 
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^Arté  de  Cozjfia,         S  8 
fcíoHos  podras  hazer  muchas  fuertes  de 
Lutas-.y  ya  cf»á  dicho ,  que  puedes  hazec 
|dc  cada  bollo  vn  pIato,ydc  fcys  bollito^ 
vn  plato:y  podras  hazcr  deftos  bollitos 
:hicos  mas  ácigados ,  rellenos  de  «anu- 
ías con  fus  yemas  de  hucüos,y  acucar,  o 
ie  peros  conreruadós )  o,  del  relleno  de 
fruta  de  cañas,6  de  otra  qualquiera  cofa 
has  de  hazer  dos  bollitos ,  y  poner  c)  ic- 
íllen  o  fobrc  el  humo,y  luego  poner  el  o- 
líro  encima:  luego  cerrarlo  como  paflcl 
kát  dos  hojas  fin  repulgo. Otras  vczcs  les 
^podras  dar  vnos  cortes  por  encima,  que 
Ikguen  hafta  el  medio,  y  abrirap  muchas 
hojas,auQque  ooleuantaran  tanto.  Y  ti- 
bien podras  hazer  fruta  de  mafa ,  haziea 
"do  bollos  vn  poco  mas  delgados jy luego 
cortarlos  de  la  manera  que  te  parecierCf 
vnas  eífescomo  roíquillas  ,  otras  cor- 
tadas alfcfgo;y  citas  frutillas  pondrás 
fobre  medios  pliegos  de  papel ,  y  cucíse- 
lasen  el  horno  , y  dorándolas  primciv>, 
Crudas  por  rruta  de  poñrc  có  fu  miel, y  a 
^ucar  rafpado  por  encimares  muy  buena 
fruta.Eíta  mafa  es  muy  buena  para  hazec 

todo 
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jérte  de  Cozjna* 
todo  genero  de  tortas,  porque  deshoja 
muy  bicn,y  es  mafa  muy  Iuí^uc:  fi  quiüc- 
res  hazer  algunas  empanadillas  de  pefc^i 
do,6  de  otras  colas  tiernas jíon  muybue 
cas. 

Otra  manera,  de  mtfa  de  bollos. 

T)  Ara  hazer  las  empaoadas,q  eñá  atrás 
^  cfcritas ,  harás  Ja  mafa  deftii  manera; 
cCharasharinadctngo  floreada  íobre  el 
tablero,y  harás  vna  prefa  redonda,  y  d5 
tro  della  echaras  yemas  de  hueuoí,y  fal, 
y  vn  poco  de  vino:y  tomaras  la  manteca 
frefca  bien  lauada^y  fobada,y  hiras  mu- 
chos vocadillos,  v  pondraslo  al  derre- 
dor de  la  prefa  en  la  propria  J)arina,yluc 
goamafarlahas  íin  fobaila  ,  no  mas  de 
quátoíe  mezcle  la  hirmi  cólos  materia 
les.  Luego  harás  tus  emp  inadillas,  y  def 
hojarancafi  tanto  como  la  mafa  délos 
boUos,ha  de  yr  vn  poco  mas  falada  que 
la  otra, porque  no  ha  de  lleu.ir  dulce  ninl 
guno,  Qoiero  dex;ír  agora  los  bollos, 
porque  íc  pueden  hazcr  de  tantas  mane 

raS| 


Arte  ae  Cozjna» 
>as  que  feria  coía  muv  larga  :  y  í:íbÍericlo 
::azer  losque  tengo  dicho, íiempre  el  olí 
4alhaze  algo  mas  de  lo  que  le  cnfen 
\gora  pondré  aquí  media  dozena  do  o* 
►ialdrcs  de  los  mejores  que  íc  hazen. 


tcrrcZjnos. 


Aras  vna  maia  con  buena  arina  flo- 
rcada,y  agua,y  íal,y  hucuos  con  cla- 
fcas  va  poco  dura ,  y  fobarlahas  mur'  - : 
tliicgo  yrás  metiendo  manteca  de  puci-- 
€0  fría,  haíta  que  la  mnfa  haga  mudia  co 
Drca:  luego  y  rás-metiendo  azúcar  ttoli- 
ldo,y  cernido,hañ%*quc  la  mafa  cfié  bien 
dulce:  ella  per'dérá  la  correa  con  elazu- 
car,mas  fobádóU  mucho,tornarala  acó 
(brar.T endras  tozino  de  pernil  q fea  bue 
'no,  cortado  al  tr  aucs  de  la  hebra,  v  muy 
delgadas  las  rcuaiadill  JSjytendrafias  en 
[  íügua  tibia  dos,6  tres  horas,y  no  fea  mas 
jde  tibia, porque  fe  hechará  a  perder  Luc 
igo  las  efcurriras  dcfta  agua, y  lauarlashas 
en  dos, 6  tres  aguas  frias,y  a  la  poftre  las 
lai^aras  en  vn  poco  dcvino^y  aprctarHí^ 

M  ñas 
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Arte  Cozxná* 
hiá  muy  bien  que  no  les  quede  níngunai 
í^ua.í  i  vÍDo.Tonf)arasvn  poco  de  la  roa 
<-,y  b^ras  vn  rollitOjydaras  cócl  ene!  ta 
blcro,  y  b  hiras  tédcr  mucho.  Luego  lo 
•eras  poi  mcdio,y  harás  dclla  vn  cor 
d  orciédo  las  dos  puütaSjy  cf  dras  p 
\  "  -^oscómactcca-.y  dcftecord" 

h:^  ■<  4Si  V  o  j  i.ofquii¡a,dciT  añera  que  lo  to 
ti  iole  vea  por  las  orillas.  Luego  toro 
de  las  rcuanadillas  de!  tozino,y  aíTerta 
lebas  cinco,  ó  íeys  comedio  de  laojaU 
dtílUjdcmancra  que  haga  el  hoyo  cmne 
dio  rcdondojy  queden  los  bordes  libres 
y  mas  altos  que  el  tozitiO,  y  cuczelas  ca 
el  horno,y  no  les  eches  otra  cofa  ningu- 
f59:dc  qnatro  ,  6  cinco  dcftas  íc  baze  vn : 
fílatoty  fi  quiíiercs  hazer  vna  ojaldfc  gr- 
de  que  hsga  plato  ,  de  la  miíma  maiicra 
lo  podras  hízcr.  Con  la  propia  mafadc 
bs  ojaldrillaspuedes  hazervcosojaldres 
grandes,  cortado  vn  poco  ñus  gordo  el 
toziüc,  y  cc2¡cndolo  ccn  ágoajy  vino, y 
ircjoranajy  hiíopillo.Qniindo  el  tozino 
cflc  bhndojlaca  las  yero.^s.y  el  cociinié* 
lo^dcxandovn  poco:  juw¿,ó  échale  vn  po 

co 
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Arte  de  Cocina»  90 
D  de  acucar ,  y  eño  cueza  poco  ^  y 
cxalo  enfriar  ,  y  échalo  en  la  ojaldrc 
or  toda  ella,  y  échale  vn  poco  de  canc- 
1,  y  échale  voearcxadiilo  de  la  itiííma 
naía  .  Eñas  fe  hazcn  bien  en  toru  ras* 
M^<ii  yecuas  no  importará  aducho  que  Ui 

j 

Oaldrertllcnoy 


rOniaras  mafa  de  leuadura  ,  como  p33 
ra  pan  candeal ,  y  fobarlahaSjy  haráf 
áellaojaldradocon  manteca  de  puerco 
que  fea  vn  poco  goido :  li  ego  tomarás 
edia  libra  de  almendras » y  harás  paila 
ide  mazapán  con  otra  media  libra  de  a^U-fft 
:car,y  ccharlehas  vn  poquitodc  agua  de 
iSEaar,  y  vn  poco  de  canela  molida,  y  vtt 
^poquito  declauo  ,  y  vna  mig  r)a  d:  nuez 
:decípecias ,  ydaHt^has  vnabr.eltafcbrc 
jcltacgoeo  vncazillGjy  luego  h-^rás  vna 
hoja  cíe  ojaldrado  muy  ancha, y  gorda,ré 
^diendoláfobre  el  tabUrgcon  ¡o$gc¿o3, 
desándele  bucíics  bordes  ,ty  cXfcnr aila- 
has  fobfc  vn  pliego  de  papel^y  h^^ras  vna 


Ivl 
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j4rte  de  Co^ña, 
torta  de  mazapán ,  cafi  tan  anchf  com 
la  o)aldrc,yaílentarlahas  fobrc  clla.L 
go  harás  orra.hoja  del  ojaIdrado,y  echa 
ielahas  encima,niO)ando  los  bordes  co 
agua ,  y  cerrarás  tu  oialdre,demanera 
queden  los  hordes  mu'^  ^  ^ -^^^^  ^  Y 
dos,  roziala  con  manteca,  y  pohla  a  c 
Zer  en  el  horno,y  quando  lá  ojaldrc  cfl 
uicr c  cozidá  del  todo^  toma  vn  poco  d 
idícI  que  fea  muy  buena,  y  echarfela  po 
encima  de  toda  la  ojáldre :  luego  echatá 
mucho  a2ucar,y  canela^y  tórnala  al  hóc 
no  haftaque  fe  embeua  toda  la  miel ,  ¿ 
íe  enxugue  el  azúcar :  luego  facala,  y  íir* 
uela  caliente. 

Ojaldre  con  enxmdia  de  fuercal 

TTOmaras  dos  libras  de  mafá  de  pan  c6 
•  leuadurh;  y  íi  fuere  pofsible  ha  de  fer  ^ 
pan  de  leche, y  de  pan  candeal,  y  meter-« 
lahas  quatro ,  ó  feys  hueuos ,  y  tomarás  ^ 
enxnndia  de  puerco  frefca,  y  dcfuenarla  J 
ha5,y  mojnrlahos  tnny  bié  en  el  almirez, tI 
y  yrasle  qgicando  las  venilus  que  falic-». 


uc  íaliC'»|JÍ 
rea  J 
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,y  yrasla  mezclado  cóla  mafa,yfobac 
as  mucho  harta  q  haga  mucha  correa: 
jiádo  vieres  q  tiene  arta  mátcca,yraf 
ctiendo  azúcar  molido ,  y  cernido, 
o  hade  fer  poco,porq  ha  de  licuar  def 
s  almiuar  por  cncian  •  Efta  mafa  ha 
quedar  bié  bláda, Luego  vntarás  raa 
rtera  con  cnxundia,  y  pondrasle  vnas 
leas  debaxo,y  por  los  bordes,  y  echá- 
is la  mafa  dentro, y  pola  al  fuego  en  va 
r no:y  quando  la  ojalare  efluuiere  qua 
da,tonaaras  vn  poco  de  agua  fria,y  mo 
ras  los  dedos ,  y  harás  vnos  pi :os  por 
da  la  ajaldre5los  mas  alcos  q  pudieres: 
fi  te  quemares, ve  metiédo  la  mano  en 
1  agua  :  y  luego  torna  la  tortera  al  hor-  , 
p,y  acaba  de  cozer  la  ojaldre.Luego  té 
Jras  media  libra  de  acucar  en  almiuar,y 
jcharfcla  por  encima  de  toda  la  ojaldre, 
cu  :za  vn  poco, y  facala,  y  haz  vnas  rof 
uillas  de  melindres,  y  pondrás  en  cada 
'codcla  ojaldic  vna  rofquilla.  Eflos 
elindres  hallara's  efcritos,  como  le  ha 
;hazer  ene!  ca  vítulo  de  losvizcochos» 
Efta  ojaldre  fe  íiruc  caliente, 

M3  Otra 
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Arte  de  Cotjna»  i 
Otra  ojaldre  fe  hazc  de  h  itrifma  ma- 
r»cra  eo  dia  de  pcfcado  ,  folo  en  lugar  de 
la  cnxundia  fchide  echar  manteca  de  I 
vacas  frcfca  quc  fea  muy  bueD3,lauaodoJ 
la  primero, y  fobandoh  muy  bien,  Efta 
0)áldre  híi  de  lleuar  tres  quarterones  dc 
acucar; V  Afuere  muy  grade  lleaatámas. 
Bs  u^  y  bueni  fuerce  de  ojvildrcs.AduierJ 
te,qae  la  mafa  zot\  leuadura^  íino  hizicf-i 
íes  luego  bs  ojaldrcs,azcdArfchia  h  ma-! 
fatV  eftariao  agrias  las  ojaldres,  échales 
fus  melindres, y  firuelas  calientes. 

O'^aUrc  de  mafapan. 

H/Vrás  vn  i  mafa  con  agu3,v  íal,  y  qua-' 
croh'í  'nos  ^or  c-a^as  ,  dcmancra  q 
qnede  vn  \  o  .(  i,  y  vcl:>  f-^rbardo  con 
mantees  h  ata  que  efie  1^  nr\ala  blanda. y 
tenga  mucha  correa. Locíjo  tomaras  paf 
ti  de  ma<japan  ,  hecna  út.  vnedw  libra  dc 
alméiras,  y  media  dc  tí  *r,demancraf 
q  venga  a  üt  tata,  car  r-  paft^  comb, 
de  v  mezcl-^Iw-Jtod^  ,  v  fob:ilo  todoí 
muy  Uwii  3  poccjue  íc  mexcle  el  m^^  ^^ 


on  la  inafa :  luego  tendrás  qunrtülas 
apcl  votadas  con  mantecaiy  hn 
i  jíldriilis  llaQis,y  redoíidas, y  cueicias 
ID  el  horno  :  y  tendeas  va  pr>"odc  í 
iia  miel  caliente,  y  paíTiUspcírcllo,  y 
oaUs  ea  fu  pl^to,  y  ecxag^rfehan  muy 
refto^y  échales  vn  poco  de  a^ucai  ,y  ca 
leU  por  cncicn  i .  Eftas  fon  muy  buenas 
para  dii  de  Sábado  có  manteca  de  puor- 
^co :  y  €0  día  de  peícado  con  manteca  de 
Vacas. 

0]aldre  ton  leche; 

^Oojaras  media  atumbrc  de  leche  ^  y 
ponloalftugoca  voca^o,  y  '  it 
'iva  poco  de  mátcca  frcíca  de  vacas,  y  vn 
poco  de  fal-,y  quatdo  comience  a  cozer, 
échale  harina  de  trigo  floreada menea 
lo  con  vn  cacharon ,  y  ha  dt  quedar  vaa 
mafa  vn  poco  dura  ,  y  cuezela  muy  biciit 
fobrc  la  lumbre  ,  y  fac^U  luego  al  lablc* 
ro,  y  métela  media  dozeaad^  haeaoy. 
Luego  yras  fobádoli,  y  mctiédole  mate 
:  ca  hafta  qcfte  bláJa.-lüego  mtiA-\  r.  \ 
libra  de  auicat  molido,  y       ^  x  Lu . 


Arte  de  C'-  ^' 
go  pondrás  vnas  obleas  en  vna  tortera^ 

y  e  :hala  oiafa  dentrOjy  pon  tuojaldrca   

c<y  .^i  en  vn  horno, y  qaando  eftc  qaa)a-  J|Wi 
da^ras  lo^  picos  ,<:omo<:lH  oichoea  ^  ^ 
losí  .is,y  acabala  de  cozcrjyfich  ilc 
vn  poco  de  alminar  por  eáciftia,y  torna 

la  otro  poquito  al  horno  pata  q  fe  acá-   

be  de  enxagir,fon  de  muy  buen  guflo  cf 
tas  oi.iidrcs,Y  adüiertc,quc  en  qualquic  5 
r  ^         c  podrás  meter  íi  quifiercs ,  ca 
¡uáíái  ae  torreznos  algunas  cofas  de 
fv:ruas,con30  fon  Cjiícos  de  membrillos, 
o  ceniieñ  is  ,  h  albecchigos  ,ó  alberco- 


ques, 


Fm  o]aldrc  tropcfada. 


ECniras  en  el  tablero  harina  de  trigo 
florcadajla  que  te  pareciere  que  fcra 
mc'ncfter  para  vna  ojaldre,  cofa  de  libra 
y  meiia,y  harás  vna  prefa redonda, ye- 
cha  d  .^ntco  dclla  cinco  ó  feys  haeuos  ,  y 
la  manteca  que  prrccierc  fcrá  mencfter: 
luego  echaras  otra  tanta  catidad  de  paC 
t.i  de  micapan  ,  como  ay  de  arina  ,  y  va 
poquito  de  viao;y  vn  grano  de  fal,y  ama 

faia. 
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■É  jírte  de  Coziná,  9  5 

ríilajíi^q^^l^^'^^^^"''^^^'^^'  ^'^  mas  de 
1  [llanto  íc  embcua  ia  harina  con  los  ma- 

I  eriales,  y  harás  tu  ojáldre  grande  q  ha* 

w  i;a  vn  plato, ó  fcy  s  chicas. Eftas  no  le  ha  a 

I  de  pallar  por  miel,  xiiíeleshade  echar 

lt)tra  cofa  mas  de  vn  poco  de  azúcar  ra  t 

loado  por  encima.  Salen  crijutaS)y  desbo 

Iconan  mejor  que  las  otras.  Defta  mifmí 

mafa  fe  pueden  hazcr  vnas  rornuillas  chi 

fc;juitas,y  vnos  psnecillos  redondos  muy 

■chiquillos^fuelenfalir  muy  buenos. 

mPanecillos  rellenos  de  cojiferuasí 

á^T^Omaras  mafa de  leuadura  de  panezi- 
I     líos  candeales ,  cofa  de  dos  libras,  y 
meterlehas  cinco  ó  fevs  hucuos  l  luego 
tvelc  metiendo  manteca  devacas, hatta  q 
^'haga  mucha  correa  :  luego  meterás  mc- 
^dia  libra  de  azúcar  molido,  y  cernido,  y 
ideíqucla  m.ifacfluüiercbicnhe^^^  ,to- 
"marás  efcndillas  vntndas  con  manteca, y 
I pondrás  décro  dellas  vnos  pco.izitos  de 
J  obleas,'!ueí;o  hinche  Lis  cfcudillas  de  ma 
I  ía,y  mételas  a  cozer  en  vn  hotno ,  y  ha- 
I  M$  zerfc- 


Early  European  Books,  Copyright  ©  20 1  2  ProQuest  LLC. 
Images  reproduced  by  courtesy  of  The  Wellcome  Trust,  London. 
4089/A 


Arte  formina 
rcrfchm  Vfios  paticzuloi  rcúodo5,y  ié2 
xalos  corer  muy  bico.  L  icijo  íacalos ,  y 
hazles  a  cadavíio  vo  ajujcro  en  el  faelo, 
y  facale  por  alli  todo  t\  migajoa ,  y  ten- 
oras  vn  poquito  de  alrorji|r,yechara$  de 
tro  la  fnicad  del  migajon,  guardando  las 
coronitas  para  tornar  a  tapar  los  aguje- 
ros dcípttcs  que  fe  rellenan  .  luego  harás 
voa  pafta  del  mig^joo,y  el  almiuar ,  y  va 
pocodccaneh  molida  > cociéndolo  io^W^ 
bre  el  fuego:y  luego  lo  facara$,y  mezcla 
ras  con  hucuos  mc:xidos,y  conferuas  coe 
tadas  muy  m¿nudas,quc  tornaras  a  relie 
narlos  parttziUo;,  y  tapa  los  agujeros 
con  las  coronillas, ytoriBah>s  <*!  hotno^y 
dexalos  callentar  bien, y  diles  vn  vidrian- 
do con  vn  poco  de  b\iao  blanca.  Eílc  bi 
no  adelante  diré  co;iid  íe     de  hszcrteí* 
toair.iímos  pancrillos  podras  relleDae 
con  carne  perdigada , y  íazonada^echan* 
do  a  la  carne  vnsts  ycma^d  .  hueuos,yvA 
poquito  de  agvíoty  harás  los  agujeros  en 
le  alto  de  los  paflezillos,y  no  han  de  lee 
ve '"iaínt  y  íatnsfifeh?  de  hazercon 
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I'Arte  df  Cczjnal  9+ 
TajUhs  de  tetilla. 
X  Os  paíteles  ^^<l  tc^tilla  íc  hazen  con  la 
^íniíma  mifa  cielos  ojalares  de  toncz 
nos,faluo  que  hi  de  qacdarvó  poco  mas 
i]dura;y  ha  fe  de  fazonar  la  carne  pCi  diga- 
|da,carnero,y  ternera, todo  mezclado;  y 
[ha  de  Ueuar  fas  yemas  de  hucuo-^  batidas 
y  fus  yemas  cocidas, y  ius  cañas  de  vico.- 
ly  fi  quiíieres  hazer  la  carne  ag^  id^lcc  po' 
tlras:has  de  poner vn  poco  d¿  m^la  fobrs 
vn  papel  vntado  có  manteca  caliente ,  y 
luego  poner  VD  poco  de  carne  fobrc  <v 
>  qnclla  mafa ;  luego  yrai>  recogiendo  to- 
dos los  bordes  de  la  mafa  ,  v  vendrás  3 
jütUíjrlos  íbbrclacarne,y  arrolb.ii  alli  ' 
muy  bicn»d:manera  que  higa  vna  pu-:ta 
h >ZÍ3  arriba ,  y  mételos  en  cl  horno  ' 
baena  lumbr;-,  yvendr.inaqacJ  i  oeli 
hechura  de  vapecho  de  mager ,  qao  p  jc 
cfto  fe  Uanaan  pnlcki  de  tetilla. 

Otroi  f  mezylloi  rellenos. 

A  Gujeraras  los  panczílíos  moUetcs 
^por  ú  fucIo,y  facales  todo  el  migi  jo 
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y  échalo  en  vn  cazo ,  y  échale  allí  buena 
inicl,y  vn  poco  de  azcyte  que  fea  bucnó' 

}r>hár¿S  vna  pafta  fobre  la  lumbrc,y  echa 
c  vfl  paco  de  canela ,  y  tórnalos  a  relie- 
iiar,y  tapa  los  agujerillos  con  las  coroni 
lias  que  quifiñe ,  y  ponlos  en  el  cazo ,  y 
échales  por  encima  miel,  y  a2cyte,y  tea 
los  al  fuego  que  cften  bien  calientes  ,  y 
quaodo  los  íiruíeres  ralpales  vn  poco  de 
I^ZttCar  por  encima, 

O  jaldres  viz^cochados. 

IJ  Atiras  ocho  hueuos  frcfcos,y  échales 
^  tres  quarterones  de  azúcar  molido  ,y 
CCriiido,y  bátelo  mucho  como  para  viz- 
Cocho$:y  quando  eftuuiere  bien  blanco, 
yefpeío)  échale  cofa  de  media  libra  de 
manteca  de  vacas  que  fea  muy  buena,de 
rretidaiy  eípumada:  luego  échale  harina 
de  trigo  floreada  ,  demanera  que  quede 
el  batido  vn  poco  blado  como  para  viz- 
cochosiy  echarfelohns  poco  a  poco,cer- 
tticndolo  con  vn  cedazillo,porque  no  ha 
ga  barujones,y  échale  vn  poco  de  anis,y 

vnca 


Jrte.de  Celina. 
Vnta  vna  tortcra,yponlc  vnas  oblc«$  cix 
el  füclo,y  en  los  bordcsjy  echa  el  batíd6 
cncima,y  mete  la  tortera  en  vn  horno  « 
fuego  manfory  quando  cité  bien  cozído 
acala  de  la  tortera,  y  ponía  a  vizcocha^ 
^'n  poquico^y  íirucla  ais  i  cotcra. 

Vapules  ojaUrAdos; 

Hcoia  de  pafleles  Qo  pienfo  dczk 
íino  p3Üy  poco ,  porque  qüando  va 
íi  hombre  viene  a  faber  hazer  vn  paftcl,  y!a 
.1  fabe  lo  que  fe  ha  de  echar  dentro .  Ya  fe 
labeiquc  los  paíteles  ojaldrados  fon  me 
Jores  ñp  cebarlos  con  c'ófa  riingunaiíifld 
^  que  vayan  ala  mcfa con  folo  el  caldo  q 
í  fale  dcllos.Y  para  eíto  es  occcflano  qoc 
k  carne  entre  muy  jugofa  q quandoíefa 
.  2ona,le  eché  vn  pocodcmasagtia,ydigo 
agua,porqlo  tengo  por  mejor  qccharld 
caldo  y  pues  le  puede  fazonar  con  burti 
tozino,  y  con  cañas  de  vaca,y  buenas  c( 
pecias.Hasde  perdigar  la  mitad  de  la  car 
ne,y  tornarla  a  picar  muy  mcmd^yymcz 
'ciarla  con  la  cruda, y  fazofía,  y  cicirátüs 


m 


^  Arte  de  Lczjna. 

^aftclcs.  y  tambié  tcrgo  por  tncjór  qu« 
noUtueaojaldrado  mas  que  en  las  cu- 
bicrcas,porque  íc  cmbcuc  mucho  el  cal 
do;y  la  grafl'a  en  los  pafleles  que  fon  to-, 
¿os  ojaldrados:y  íi  íc  huuicrc  de  cebar,k 
yqnajar  ,  es  oeccíTarío  perdigar  todatt 
carne:  y  en  tal  cafo  fe  pueden  cebar  coi^ 
cildo.v  yemas  de  hueuoj,  y  va  poquito 
deagcio. 

Vn  pajlel  de  aue  para  tnfcrmol 

P  Charas  a  cczcr  vna  pechuga  de  aue¿ 
^  y  quando  eftuuicrc  caíi  cozida ,  faca- 
la  ,  y  pica  toda  la  carne  muy  menuda  fo- 
brc  VQ  tablero  blanco^porque  falga  muy 
blanca ,  y  picaras  vn  poco  de  la  cnxua* 
dia  frefca  de  la  mifma  gallina,  y  mézcla- 
la Coa  la  carne,  y  lazonala  de  lal ,  y  muy 
foca  efpccÍ3,y  v  ñas  gotas  de  caldo,y  ha 
xas  til  paü clilloiY  cuezelo ,  y  cebarloh^s 
con  dos  yemas  de  hiu  uos ,  y  vn  poco  de 
caldo  ,  y  agrio  de  limón.  Algunas  vezes 
le  podrasdaí  agíio;  y  dr.lcc,  y  podras 
^tf4S  vczcs  cchaik  crcfta^;  y  turm::s  de 

m  foiluS 
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^^oll'DS  todo  co2ido,y  otras  vczcs  móUe 
jijas  de  cabrito  fritas. 

Fajicldc  pollos ^0  pichom: 

j/^Ozcras  primero  los  pollcf,6pichd^, 
^ne$,ó  aues  que  cftcn  meció  cozidas^  , 
¡ycortarlashascnquattosjó  enmcdias^ 
y  picaras  iozino,y  vcrdura,percgil,cilá-i 
|tro,  y  ycrua  buena,  y  tomaras  eñe  toz?. 
I  no,y  los  pollosjo  pichones,  y  ponió  ta. 
:  do  CQ  vna  picza^y  alii  lo  fazona  todo :  ^ 
'■j  luego  harás  el  vafb  que  fea  vd  poco  gií^ 
de,y  pondrás  la  mitad  del  toziuo  por  to 
i  do  el  fuelo  del  papel:  y  luego  pon  los  pa 
llos:y  luego  pon  encima  de  todo  la  otra 
t>artc  del  t orino :  y quando  cfluuierc  el 
paftcl  co2Íio,ccbalo  c6  caldo ,  y  yemas 
de  hueuos ,  y  ^umo  de  limón ,  y  dcxalo 
quaiar  vnpoco.  En  eños  paftcles  po. 
dras  erhar  añas  de  vaca  .y  algunas  cri;: 
dillas  de  tierrazo  de  C£rncro,yÍes  podris 

echar  tatas  cofas,que  los  podras  l|.,r.r 
pal.clcs  poúndos;porquc hnelt.  dHr$ 

poilos^o  píchoncs^o  ¿ue$ .podras     -  r 
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artalctcs  de  terncca,u  uc  aues ,  y  c'ozc 
los,y  ponerlos  en  el  paficl.  Algún  v 
zesfe  ponen  albondiguillas,  alcachc  í'  ; , 
ripóces,yhigAdllloí,í  --s.Yfic''^-  p  íl 

leles  buuiereo  de  licuar  carne  picad  ;  de 
terneta,ó  GarnerOjCÓ  las  aues,ó  fin  ellas 
cltozinohadcyren  la  carne  picada  ,  y 
ha  de  fer  perdigada,y  no  ha  de  llenar  ge- 
*pcro  de  verdurajfino  f:iZonar  con  todas 
cípecias,  y  cañas  de  vaca  iy  ponerle  ye* 
oas  dehucuDS  duras,yquarjdo  eftuuicrc 
cozidos,qaa)atlos  con  fu  caldo,  y  fus.  ye 
xp«is  de  hneuos  crudos,  batidos  có  agrio 
'4e  limó.  P^ra  nin^'^n  genero  de  pafteles 
^o  es  bueno  c.char^t^f'^íg^  cozida,  fino 
batir  las  yemas  de  hueuos,y  agrio,  y  ce- 
bar los  párteles  antcsq  falgan  del  horno. 

Sopa  de  (¡Af  trotada. 

T Ornarás  lomo  de  pucrco,yralchichas 
y  perdizes  todo  alado,v  harás  tQrrir 
jas  de  pan.y  yras  armando  tu  íopa  có  to 
rrijas.y  íolomo,v  i  '^'chas,  y  perdizes: 
han  de  fcr  hechas  quai eos  las  pcrdizcs,y 

el 
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Ifolomo  hecho  pcda^os>c  yras  poniea* 
10  todo  eñe  recaudo  en  lechosi  y  como 
[í  icrcs  echando  las  torrijas ,  y  la  carne, 
ras  echando  quefo  rallado,  y  en  el  que- 
¡o  echaras  pimienta,  y  nuez,  y  gengibre, 
\  yras  poniendo  lechos  haila  que  la  lopa 
fíftc  bien  alta.  Luego eftrcUara  vnos  huc 
IOS qne  no  fean  muy  duros, y  aíTcotarlof 
is  por  encima  la  fopa,luego  mojarás  va 
l>oco  de  quefo  coa  vn  grano  de  a)o,y  d«- 
ífatalb  con  caldo;  luego  batirás  en  vn  ci- 
millo ocho  hucuos ,  quatro  con  claras ,  y 
Jos  otros  quatrafin  ellas ,  y  batitloshaf 
'mucho,  y  defa talos  có  caldo^lucgo  echa- 
Iras  el  caldo,y  el  quefo  majado ,  que  eftá 
Un  el  almirez  con  lo$  h^aenos  ,  y  echaras 
\é\  caldo  que  te  pareciere  que  ferá  menef 
li :r  para  mo)ar  la  fopa ,  y  ponía  lobre  U 
íiambre,y  tracla  a  vna  mano ,  porque  no 
\ít  corte:  y  quandó  efté  efpcfo,  íacalo  del 
fuego  , y  velo  echando  por  encima ^de  la 
fopa  poco  apbco,dcmanera  que  fe  cmbc 
•la  muy  bien, y  échale  queío  por  encima* 
Ha  de  venir  a  quedar  la  carne,  vio  drmas 
Cttbicttoconlaíalfa,  y  Ha  de  licu-r  .\9a- 

N  frap> 


i 


fran^que  quc^c  vn  poco  amarilIo,y  qi 
dolaíbpa  cP.uuifrc  medio  cozida,  écha- 
le manteca  de  puerco  por  encima  bica 
caliente, y  qucío  nHl!vido;y  luego  acabala 
de  f  en  vn  hí  rno.Eo  cños  capirota- 
das íe  meten  tan^.bien  aues,y  añades, co% 
mo  fcan  ticrnas.porquc  es  como  olla  po 
dr¡d3,quc  han  de  hallar  muchas  cofas  ca 
cilaS;  y  han  de  fer  todas  afadas  primero* 

y  na  ella  J^odrida  en ^^JieL 

TJ  Asdecozcria  viandádela  ollapó^ 
-*drida,cozicndo  la  gall¡na,vaca,y  car 
Dcro,y  vn  pedazo  de  tozino  magro,  y  to 
da  la  demás  bolaTeriai  como  ion  palo« 
masjpcrdizcs  j^ór^alcs  ,  y  folomo  de 
puerco,l6gan¡za,falchichas,liebrCimor- 
2¡llas:cfto  todo  ha  de  fer  aíado  primero 
qucíeechcna  cozen  En  otra  vafijaJiaS 
de  cpzer  cezina,léguas  devaca, y  de  pucr 
co,pics  de  puerco,ore)as,  y  fakhichones 
y  del  caldo  de  entrabas  ollas  echaras  en 
tna  vafija,y  cozcras  alli  las  verdutas,bet 
|aijy  náuos^pcrcgil,y  ycruabuena ,  y  los 

ajoSy 
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tArte  M  Cozjnál  $  t 
jos, y  las  cebollas  han  de  fef  afadas  priJ 
icro. Sacaras  toda  cítavianda  en  piezas 
luc  cftc diuidida  vna  de  otra,y  las  v«rdu 
¡as  en  otra  pieza ,  dcmanera  que  no  cfié 
da  dcíccho,  y  dexalo  enfriar ,  y  harás 

vafo  muy  grande,  y  muy  gordo  de  ma 
14  n«gra  de  harina  de  centcno,ó  de  cémí 
•  e^y  aflcntarlohas  fobre  vna  hoja  de  hor- 
io^t  yras  aííentando  de  toda  la  vianda  q 
sienes  cozida  dentro  en  el  paftel ,  é  y  raí  ^ 
razonando  con  todas  efpecias,  y  aleara* 
:)ea,  y  echaras  de  las  berduraSi  ni  mas  wí 
peños. Y  quádo  cftuuiere  ííeno  el  paflc* 
pn,cierrálo,y  mételo  en  el  horno  de  páj 
ijorq  no  aura  horno  de  cobre  ta  grádc  q[ 
e  pucdaxozcr  dentro,  y  podraslo  fobrc 
na  hoja  de  horno  de  cobre,y  no  lo  qui- 
es  de  la  hoja  donde  cftá  hafta  qac  íc  cuc 
íEa:  y  quandolamaíadcl  pañcl  eftuuierc 
as  de  medio.cozid3,  agujera  el  capiro- 
eds  la  cubierta,  y  hincbclpde caldo ,y 
;ueza  en  el  horno  por  cfpaciode  vna  ho 
jra.R  ef peto  dcfto  no  ha  de  y r  la  viada  del 
muy  deshecha  qúando  entraré  eni 
'd,por  que  ha  de  citar  en  el  hornojpor  lo? 


\'  1 
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Arte  de  totjná. 
tjcQoi  hof  i  y  media ,  y  dcfla  minera  hi  , 
de  yr  a  la  nieía  con  todo  (o  caldo,  y  viaa 
da.yallálo  facarao  con  cuchara  de  plata. 
Tambicn  fe  lc$  fucUn  echar  azcytunai 
fíUas,yalguDas  caftanas:ma$  algunos  fe- 
ñores  no  guftan  dcllo,  ni  yo  foy  afición^ 
do  a  echarlo. 

Pdfelcs  <U  cabefds  de  cdrnero.  . 

COzcras  las  caberas  poco  mas  de  m«i 
dio  cozidas:  luego  las  dcfcarnaras,y 
picaras  la  carne ,  y  las  lenguas ,  y  picaras 
tozÍQO,y  roczdarlohas  con  lacarnc,y  fa 
JLoñt  con  todas  cfpecias.luego  harasvna 
mafa  fina  dulce ,  cafi  tan  dulce  como  la i 
de  las  empanadas  IcglcíTaStíaluo  que  no: 
ha  de  licuar  tanta  mantcca,y  harás  vnos 
paftctillos  dt  medio  tallece  hinchclos  del 
la  carne,y  ciérralos,  y  co<franfc ,  y  ceba- i 
los  con  el  caldo  de  las  caberas,  y  ycmasi 
de hucun$,y  agrio,y  dulct:  y  quando cflcj 
«  medio  cozer  vntalos  con  va  poco  del 
ttca.y  raípales  acucar  por  encima,  yi 
f >clcn  íalir  muy  bucnos:y  aunque  lUuani 


Artt  de  Cezjná.  99 
Tmafa  dulce,  y  parece  qut  fe  há  de  caer, 
o  falen  fino  muy  derechos. 

Como/e  hddg  henifciarvn 

Vicro  poner  aqui  como  his  de  bcnc 
í'V^fi.^i^r  vn')iuaU,yvn  vcrtado,y  loque 
pfc  puede  haicr  de  todos  eftos  dcfpojos 
Ideítas  rcícs.  El  jiuali ,  fifio  cftá  auietto, 
chamufcarfeh^,  ó  pelarfc  coo  agua  calié* 
tc,yíi  eftuuiert  auicrto  facalevnacorrci 
por  la  vna  parte  de  la  aucrtura  ,  defd*  U 
coU  hafta  la  de  golladura  ,  y  cofelo  con 
ella  que  parezca  que  no  cflá  abicrtajpor 
que  de  otra  manera  fe  auhatiiaria,y  cha- 
mufcaloty  defpues  qüc  cfté  chamufcado, 
córtale  coda  aquella  correa,y  dcxale  en- 
friar:  luego  cpitalc  U  cabeca  có  todo  el 
peícuezo,  demanera  que  llegue  a  la  pun- 
ta de  lai  efpaldas;  luego  facalc  la  lengua, 
y  Uuale  muy  bicu,  y  embucluc  la  ca bc^a 
en  vn  angco  ,  y  la  lengua  vay  a  dcnn  o,  y 
échala  a  cozcr  en  vn  caldero  q  te  pueda 

N  ^  cu- 
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Jírte  de  Cozjnd. 
cubrír,y  ecbárlc  tres  quartiilos  ac  íal,  aa 
ICcs  mas  qae  menos  rporque  quando  íalgi 
del  cozimicnto  h \  de  amargar  de  íalaüa, 
y  échale  raluia,y  mejoran  !,y  hiíbpillo,y 
^j^  yna  adumbre  de  vino,  y  media  de  vina ^ 
grc,y  cueza.hafta  que  efté  bibn^coztda ,  y 
facala,  y  Jcfembuelucla  :  y  tendrás  dos 
pncas  de  canela  molida;  y  mezclada  coa 
yn  poco  de  pimienta,  y  nuez  ,  y  cchafclo 
jpor  cttcima  ,  que  cflé  como  íalpimeata- 
da,yt^pala  con  vn  paíio  por  media  hora. 
Sirueh  entera  muy  enramada.  Si  q^aifie- 
tcn  Carbonadas  del  pefcuczo,corta  vnas 
rcüanadas ,  y  tuértalas  en  las  parrillas ,  y 
íí rucias  con  vn  poco  de  vino  tinto,  y  ^u- 
nao  de  limon,y  vn  poco  de  canela, y  nuez 
ác  efpecia,  íiruclas  calientes.  De  lo  que 
^quedare  podras  hazcr  vn  qusfo. 

Quejo  de  cdbc^a  d^ja^^ali.' 

C  Stc  quefo  harás  della  manera, facarás 
"■^toda  la  carne  que  pudieres  de  la  cabe 
9a ,  y  el  peíci^czo  defpues  de  cozida  ,  de  • 

manera  que  110  llciie  ningún  pellejo  ,  y 

baras 
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.aras  vnas  rcuanadillas  dclg:)d«s,ycurt4 
.  as  tambié  la  lengua:  y  fi  quificrcs  cebar 
n  par  de  lenguas, mas  bic  pucdcs,y  c  ha 
ras  cít  )  en  vp  cazo ,  y  échale  caUo  h^íla 
que  fe  bañe ,  y  cchilc  vo  quartillo  de  vi- 
lo  bláco,aatcs  más  qqc  mcnos,y  medio 
^lurtillo  de  vinagre  ,  antes  menos  que 
mas,  yvnmaapjo  deyeruas  que  tenga 
faluia ,  y  mejorana  ,  y  hifbpillo ,  y  cueza 
ibafta  que  mengue  la  cantidad  del  vino^y 
vinagre, y  vn  poco  n:)as;y  luego  harás  va 
¡laro  de  vna  pley  ta  de  erparro>y  podras  v- 
na  eftamcíia^p  lié^o  fobrc  va  tablero  de 
nogal^yfdbrc efl:acftuD:ña  poridras  el 
í  aro,  y  harás  voa  efpecia  que  tenga  pimié 
ta,y  vn  poco  de  clauo.y  gégibre,  y  nuez, 
y  vn  poco  de  faL  Echaras  vn  poco  deña 
>  cfpecia  d¿ntro  en  el  aro  íobre  ia  cft^mc- 
i  ña. Luego  echaras  vna  cucharada  de  car- 
fie  c6  vna  erpumadcra,ytoi oaras  a  echar 
por  encima  de  la  efpccia ,  y  af^^^^^'^* 
has  con  vna  paletilla»©  cucharon  ;  luego 
echa  otra  cucharada  de  la  carne,  y  echa 
otro  poco  de  cfpecia  por  cncini:-,  v  T(^r- 
naU  a  apretar  coa  la  palc?ta  ,  ó  ^  i...a- 

K  4  ron: 


Arte  de  Coz^ina.  j 
ron:  y  dcAa  manera  yrts  hazieodo  hañií 
henchir  el  aro  de  la  pl  eyca :  Inego  ccha'^ 
ras  la  otr*  punta  de  la  cftameña  potcnci 
ma^y  ponlc  vna,  couertera  ,  ó  otra  cofa 
*  llana,y  cárgala  cnL¡ma  con  coía  que  pc- 
fc  dos  arrobas»,  y  dexala  cftar  afsi  hafla  q 
fe  enfrie  :  luego  faca  «I  quefo,  y  firuclo 
frió :  quificrcs  feruir  algunas  reuana- 
das  de  (te  qaeío  calientes»  derrite  tozino 
gordo  ,  y  echa  en  vna  farcen  defta  grafa, 
cooao  para  vna  tortilla,y  alli  podras  tof. 
tar  las  reuanadas  del  quefoXas  ycruas  q 
ft  hecharon  al  cozimiento  del  queío,haci 
de  eftar  atadas,y  fe  han  de  echar  t  mal.Si 
quando  hiziñc  el  quefopuíicras  dentro 
f  n  el  tro  vnas  hojas  de  laurel :  y  quando 
lo  acabañe  puñeras  otras  encima,  pare- 
cería muy  bien, mas  toma  algunas  vczes 
demaliado  gufto  del  laurel  como  eflá  ca 
licote :  y  por  elTo  vio  pocas  vezes  del ,  y 
de  romero  ninguna ,  fino  es  para  cara- 
mar,porque  fon  cofas  muy  fuertes, 
y  faelen  ccharapetdcr 
ia  vianda* 

0 


ArtedeCoz.inét, 

Adouos  de  folomiUos. 


lOI 


EStol  foloinillos  íc  han  d«  echar  Cft 
agua  qoc  fe  dcffangrco  muy  bicn:luc 
go  harás  vn  adouo  con  agua,  y  íal,y  vina 
;grc  ,  f  hifopillo  picado  muy  menudo,  y 
mejorana  también  picada  menuda ,  y  vn 
poco  de  vino  blanco,y  fi  quificf  es  ecbaC 
vn  poco  de  a')0  bien  podras  íazonarlo- 
has  con  todas  efptcias.Eftos  folomillos 
íc  ha  de  fcruir  afados-.yfi  quifiercs  echar- 
I  los  en  adouo  ordinario  de  a)o$,y  otega* 
no,  y  agua,  y  fal ,  haslos  de  perdigar  prl- 
mero  en  las  parrillas  .  Sirueníc  afados 
los  vnos,y  los  otros;  y  algunas  vezes  en 
empanadas  de  mala  blanca.  Aduicrtc, 
que  los  lomos  del  jauali  v  G  •! «  o^^**^' 
fon  muy  buenos  afados, 

Empanadds  frías  de  \aualu 


I 


PAttira«  el  jauali  por  medio  ^  y  ^ 
piernas  harás  quatro  cmp^t  Ad^Nr 
para  frias,  y  dos  para  calienten  :  h  s 
perdigaras  tn  las  parfilías-lucgo  las  p^-- 


^rte  de  Cezjnéí. 
charas  con  tozino  gordo  con  vna  mcchi 
dcra  grandcquc  las  mcch  is  ícan  tan  gor 
das  como  el  dedo  pequeño  de  la  manoiy 
Cftas  mechas  handcyr  derechas  con  U 
hebra  de  la  carne  ,  y  fe  han  de  filpimcn- 
tar  con  efpeciis  ,y  fal:y  luego  mechar  ,  y 
las  mechas  ha  de  atrauefar  toda  la  pieza 
de  parte  a  parte  por  enmcdio ,  y  muy  cf- 
f  efa$:y  luego  las  echaras  en  vinagre  que 
fe  cubran, y  eftaran  en  el  fcys  horas;  luc 
go las  empanaras  en  mafa  negra  de  ceiní 
tc,ó  de  harina  de  trigo  por  cernerjComo 
viene  del  molino.Hade  fcrde  dos  hoja$ 
cada  cmpanada,y  muy  gcrda^jíazonaras 
con  toda  efpccía ,  y  has  de  procurar  que 
el  repulgo  fea  muy  fuerte,  y  quando  eftc 
cozidas  cch.ile  la  (alfa  para  frías.  Efta 
íalfa  fe  h^zcdefla  manera.  Tomaras  rc- 
uan^das  de  paq,  y  ponías  en  las  parrillas 
íbbrc  la  lumbre  adonde  huuierc  mucha 
llama,  y  quemefc,dcmancraqae  quede 
muy  negro :  y  luego  paííalo  por  vn  poco 
de  agua  fría,  porque  luego  defecharací 
humo  que  tomó  de  la  llama,  y  échale  cal 
do  quant^^e  bane,y  échale  vino,  y  vina- 

ere» 
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jiriedeCozjna.,  loz 
^c,yvn  manojo  de  las  yeruas  del  jardio, 
oiluia,y  mejorana,  hifopillo,  y  agedrea,  y 
chollas ,  y  ycru  ibuena ,  y  cueza  poco  a 
(oco  hafta  que  el  pan  fe  ablande  bié:luc- 
í¡o  todo  clElo  fe  ha  de  paíTar  por  vn  ceda- 
Üllo,  ó  cftanicña  ;  y  quando  las  cmpana- 
xlas  cñuaiercn  bien  coeidas ,  échales  h 
'aira,y  cuezan  con  ella  vna  hora  :  luego 
.  acalas ,  y  atapa  los  agujeros  por  donde 
:ntr6  la  falfa,y  menéalas  muy  bien ,  por- 
que fe  mezcle  la  íalfa  con  la  cípccia ,  y  la 
carne.  Eftas  fe  firuen  friasXa  íalla  no  ha 
de  licuar  efpecias, porque  en  las  empana 
das  fe  ha  de  echar  vn  poco  de  mas  eípe- 
.cias ,  y  ellas  fe  mezclaran  dentro  con  la 
J  faifa.  Dsfta  manera  fe  hazen  también  ef- 
1  tas  empanadas  de  piernas  de  carnero* 

E^n^^mdas  de  jamli  calientes^ 

Stas  empanadas  fe  ha  de  empanar  en 
^  paíleloncs ,  y  hanfe  de  mechar ,  y  fa- 
ionar  ni  mas  ni  menos  que  las  frias ,  íal- 
uo  que  la  filfa  ha  de  Heuac  dulce,  y  í  j 
handeferuir calientes;  gara  cñafaK.  de 


Arte  de  CozJhm* 
palleloncs  calientes  ,  ha  de  fcr  la  faifa 
muy  Qcgra  j  y  (xxjfas  quemar  harina  ,  y 
delatarla  coo  vn  poco  de  vinagre;  luego 
echarle  caIdo,yvino,y  vn  manojo  de  ytr 
uas  del  )ardiu,  y  va  poco  de  cebolla  frita 
con  tozino  muy  menudo,  y  echarle  caae 
la,  porque  las  otgis  efpecias  ya  las  tiene 
la  empanada.  Y  cña  (alia  ha  de  íer  coma 
digo  y  bicu  negra  ,  y  bien  agria  ,  y  dulce» 
HameQ:eíler  cada  paíielon  media  libra 
de  acucar.  Han  de  fer  picantes^  y  liiuen* 
fecaíientcs. 

^djf  clones  dt  )dusU picados. 

hs  cfpaldas  del  cuerpo  harás  paflc 
iones  picados, oicando  la  catnc  muy 
bicn,y  metiéndola  fus  efpecias, y  fal,y  ha 
r*5tu$  pañelones  a  modo  de  barcos ,  y 
échales  vna  cama  de  carne:  luego  les  e- 
charas  quatro,ó  cinco  mechas  de  tozino 
gordO|Como  lasde  las  empanadas:luego 
poodras  otra  cama  de  carne, y  otras  tan 
tas  mechas,  y  acomodaras  la  carne  en  el 
paíielon  de  maía  negra;y  quando  loqui- 
íieres  fcruír  hínchelo  de  la  faifa  ncgra^ni 

mas 
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ArtedeC«K¡n4.  loj 
jti  ni  meaos  que  a  la  de  los  paftelooek 
:alieQtc$  de  la  pierna. 

Otros  p^flelonc.<  pic^<^os» 

Ambien  podtas  htzer  eftos  paflelo. 
oes  deotr»  niaaera,picádo  cirbe  co 
IDO  tengo  dicho,  (aluo  que  el  t»zino  que 
auiade  yr  en  Us  tncchas.ha  de  yr  picado 
ineicUdo  coo  la  carne .  Luego  tendrás 
faifa  negra  faxooada,y  en  el  milmo  table 
lo  razonaras  la  catoe,y  y  tas  le  metiendo 
de  aquella  faifa ,  hafta  que  la  carne  cflé 
bUada.  Luego  ponía  en  el  vafo.y  cueía- 
íc-y  quando  lo  quifieres  ícruir,no  tienes 
que  hazcr  ^las  faifa  que  ella  echará  de  (i. 

Otra fuerte  depajioUnes  dt 

♦ 

f Ómaras  los  dos  pedazos  de  jauali, 
los  primeros  de  los  lomos  juuto  a  la 
rola,y  échalos  a  cozer  con  agua ,  y  fal  y 
viao,y  vioagrc,y  faluU,y  roc)oraiu>y  de 

'  US 
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Jfte  de  Cozifia. 

lu  otras  ycruAS ,  y  quando  cftcn  Cafí  co- 
cidos, íacalos,  y  cnfficníc.  Luego  mete' 
Jos  copaftcloncsdc  mafa  negra,  fazona. 
dos  con  rodas  cfpecías  ,  y  tozino  picado 
por  encima,  ypordcbexo,  y  cierra  tus 
paftcloncs,y  cuezanfc;y  luego  quemaras 
pan como  para  las  empanadas  frias^  y 
paíTaJo  por  vn  poco  de  agua  fría, porque 
íc  le  quice  el  humo,  que  efto  tiene  el  pan 
que  al  punto  fe  !e  quita ,  y  cozeras  eflo 
pao  con  caldo  del  cozimieato  de  las  pie 
2.3S  del  jaaali,y  paíTaló  por  vn  cedacillo, 
o  eftameña,yíaldra  vna  faifa  vn  poco  par 
da,y  ha  de  íer  agridulce.  Y  aduierte,quc 
en  todas  eíías  fjlfas  negras  no  digo  que 
fazones  con  efpecias  ,  porque  las  empa- 
nadas que  Han  de  licuar  faifa  ,  han  de  lic- 
uar ííemprc  vn  poco  de  mas  efpecias; 
porque  la  faifa  no  lo  ha  de  lleuar,quc  allí 
dentro  fe  mezcla  ella  con  las  efpecias  de 
la  empanada,  laluo  que  a  la  dulce  fe  le 
hade  echar  canela  ;  y  digo,  que  quando 
efiuuieren  cozidos  eftos  paflelpofs,  fe 
les  ha  de  echar  dcfta  falfa^y  fe  han  de  fcr- 
üircaíientcs. 

Otros 
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^ArtediCozjna.  104. 

Otros  pAfiehs  de  ]aua¡i. 

tilr  O^^'"^^  pedazos  de  caroc  dfc  jaualí 
.  coo  hiicflbs,y  cuero,  y  todo  de  qual- 
piuiera  parte,  aunque/can  de  coñilbs ,  o 
!dc  pechos ;porquc  fe  pueda  empanar  to- 
)Jo  el  jauaH ,  aunque  Ileue  cada  pañclotx 
dos ,ó  tres  pedazos,  que  para  cflas  empa 
oadas  oo  importa  oada  echar  la  carne  ea 
^pedazos:  echa  efla  carne  en  adouo  de  o* 
Tcgano,y  fal,  y  agua,y  ajos,y  vinagre  fia 
otra  cofa.  Ha  fe  de  echaren  adouo  cru- 
ido,  y  fin  perdigar ;  haa  de  eflar  v^eynte  y 
iquatro  horas  en  cl:  luego  perdigarlas  ea 
las  parrillas ,  ó  en  vn  afador ,  como  fi  fe 
afaflc;  y  quándo  eften  bien  perdigadasifi 
:cl  jauali  fuere  flaco,  mételes  vnas  tne^ 
r  :chas  de  tozino^afsi  fin  orden^porq  como 
iliencn  todos  íus  hueflbs,  no  podras  me» 
char  con  ordcn:y  fi  cl  jauali  fuere  gordo 
lio  lo  ha  meneñer,cmpanenfe  en  paflelo 
\  lies  redódos, echado  dos  pcdazoSfO  ijias 
en  cada  vco,y  fazona  con  todas  cfpccias 

Íf  fal  :  y  en  la  cubierta  del  pañclon  harás 
ucgo  vn  agujero  que  quepa  va  dedo, 

par- 
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Art$  de  Cotjná. 
porque  no  Icuante  quando  fe  cuc£a>po; 
que  es  neceííario  que  quede  la  cubicr 
del pafteloD aíTcntada fobi c  la  carnee 
eftc  modo  de  cmpañ  r ;  échalos  a  cozí! 
CQ  horno  de  pao,y  quando  eftcn  cozidcr 
tomaras  del  adouo  en  que  han  cñado  ,1 
échales  a  cada  vno  vn  par  de  cucharada^ 
dcí  mifmo  adouo ,  y  cuezan  con  el  vd 
hora.  Efte  adouo  no  fe  ha  de  colar ,  (ini 
aísi  como  efti  con  fu  orégano ,  y  ajos  ;l 
quando  echares  el  orégano  al  adouo^m^ 
jalo  con  la  fal,y  los  ojos^porq  no  fe  veai; 
las  ho)as  en  las  empanadas :  ion  muy  bu 
oat  ,y  comenlc  calientes  :  y  también  í 
pueden  comer  frías  ,  porq  aunque  fe  le 
echa  el  adouo ,  no  fe  vcc  la  faifa  en  ellas 
fino  muy  poco.  Aduiertc,que  eftos  paft< 
Iones  han  de  tener  la  mafa  muy  gorda 
porque  de  otra  manera  romperfehian. 
por  quanto  licúan  el  adouo  al  cozer. 

Otras  empanadas  de  ]auali: 

ESras  empanadas  puedes  hazcr  fifi  ni 
Pun  gcncco  de  falla,  y  ferau  muy  buc; 

naSj 
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H  Arte  de  Cozjna*  105 

iias,toinando  carne  de  la  picrfta  del  jaua 
li,y  perdígalas  en  las  parrillas, y  mécha- 
las con  muchas  mechas  detozino  íalpí- 
mentadas5Coroo  eftá  dicho, derechas  co 
la  hebra,y  por  medio  de  la  empanada  :  y 
luego  échalas  en  vinagre,  y  íal,  y  a)os,  y 
oreg3no,y  vn  poco  de  vino  blanco  fia 
agua  ninguna  ,  y  eften  en  el  adouo  ocho, 
ó  diez  horas5ycmpanalas  en  mafa  negra, 
y  las  empanadas  fea  de  dos  hojas,  y  íazo 
fia  con  todas  cfpccias,  y  íal,  y  cuczanfc 
muy  bien ;  porque  todo  el  toque  de  las; 
empanada^,  para  que  falgan  buenas  eflá 
en  íáberlas  mechar  bien,  y  que  eften  bie 
cozidas ,  que  fin  eftas  dos  cofas  ninguna 
valdrá  nada. 

2)^  como  fe  cuez^e  el  ]auaU 
frefco. 

'T*  Ornarás  vn  pedazo  del  j\u3li,dcl  lo- 
mo^o  del  pecho  frefco  fin(nl,y  écha- 
lo a  cozer  con  agua,  y  (al ,  y  v^-  '\  \  \  ina 
grc,y  de  todas  yeruas  del  jaroiu.y  quan- 

O  do 


;1 
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'/  rtt  de  Cozjna, 
¿oh  pieza  efliiuifte  cafi  «ozida ,  échale 
vnos  cbuos  entero? ,y  vn  poco  de  pímie 
ta,v  acabale  decozcr,Y  firuelo  íobrcvna 
lepa  bl30ca,y  qoitailc  has  a  la  mitad  de 
h  pieza  el  cuctcy  la  otra  mitad  vaya  co 
el'V  en  la  p-irtc  que  quitafle  el  pcl  c)o, 
darás  dos  o' t  res  cortes  al  traucs  de  la  he 
bra  ,  y  mcterlehas  entre  los  cortes  vna$ 
rcuanadas  de  pao:y  en  lo  demás  echaras 
pcrcg.l  en  rama.  Siruelo  con  mofta9a,o 
oruga. 

Cmo fe  ha  de falar  d  ]attdi: 

C  l  quifieres  falar  eftc  jauali,  falalo  lucJ 
^eo  .antes  que  eflé  manido:defcargalo 
bien  de  los  hueffos  gordos,  como  Ion  el 
efpinazo,y  las  efpaldas.y  las  canas.y  ha* 
lo  piezas  pequeñas.  Si  ettuuicte  muerto 
de  al«undia-,yras  mojando  cftas  piezas 
en  virlaere.y  Wandobs:y  cftenfc  con  la 
íal  dos  cias,  y  cuélgalas  adonde  las  de  el 
avre.Es  muy  bueno  defpues  de  fccopara 
íeruir  con  nabos.y  con  otras  verduras. Y 
con  cfto  desaré  de  tratar  del  jauali.y  di- 
ré algodcl  venido.  \  elto  todo  importa 
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bmucho  fabcrlo  lospaftcleros.porq  dcfto 
'  ¡aben  mucho  menos  que  los  cozincros- 

Como  fe  ha  de  adere  car  'un 
'Venado, 

N  matando  el  venado  fe  ha  de  abrí.-,' 
yguardar  el  redaño,  y  la  tripa  grád« 
jquc  fe  dizc  del  cagalar .  La  tripa  la  1-  - 
V^s  en  muchas  yguas,  demaocra  que  el  te 
po  quede  muy  blanco.  Luego  échale  vn 
Toco  de  agua  tibia,  y  ablandará ,  y  la  po 
:dra3  boluer ,  y  atarlchas  las  puntas  muir 
<l>ien,y  luego  iauala  có  r3l,y  luego  en  mu 
■Chas  aguas,y  ccbaía  a  cíízer con  aqua ,  v 
lal,y  vn  poco  dctozino  harta  qefté  bien 
;cozida:lucgo  facala.y  córtala  en  pcda2;i- 
íllos.y  métela  en  vna  cazolilla  ,ycch?ie 
lallivnpocodc  caldo,  y  vna  qota  de  vi- 
joo.y  vn  poco  de  mátcca  freíca  dcvaca^y 

■Jlazona  co  pmaicnta,nucz,y  peni-ibre.íin 
letra  clpccia  ninguna.y  con  cíio  oie^^-,  vn 
¡poco.  Luego  tucfta  rcuanadili... ... 

^yfirucla?  (obre  ellas  i  y  fi  k  qmíieres 
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Arte  de  Cozjna.  ^ 
echar  VO  f  oqnito  de  verdura  picada  bie 
podras  :  y  tcnibicnla  f  odias  quaprcoa 
vnas  yemas  de  hucuos,  y  azcdo,  aunque 
I  o  e/mucho  mcrcfter.Aduicrte,quc  en 
la  cazohlla  donde  le  íazonó  la  tripa  ,  fe 
ha  de  echar  taajLienvri  manogito  de  yer 
uas,mejorana,y  iedrea,y  hifopillo -,600 , 
huuicrc  montees  de  vacas,íea  tozino de 
rretido^y  fino  qnificres  llruir  la  tiipa ca 
T 1  villo,  echarabla  yeruas,y  vino^y  vina. 

grc  en  el  primer  cczimiento ,  y  quardo 
eftumerc  bien  co2Ída,facala,y  cmbucluc 
la  en  vn  poco  de  pan  ra  hdo,afbi  callen- 
te  corno  cflá  y  luego  tucftab  en  lasparri 
llas,y  firuch  lobre  vna  fopiUa  dorada, 

VhtiUo  de  Uspmtas  de  cuernos 

át  "Venados. 


LOs  cuernos  del  vcnadojO  gamo  quá 
do  cfíon  cubicrtc  s  de  ptlo.iiené  lasj 
puntas  muy  tiern^»^-  Fftas  b^n  de  cor-I 
tar,  demaneta  que  quede  h.  la  f vnta 
todo  lo  ticfii¿,y  I  tlailüt  '.n  ^^.ua  calui^ 

í  Cj 
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Arte  de  Cozjnal  1 07 

tc^y  quedar  n  muy  blancos  ,  y  han  fe  de 
ad^re^ar  como  la  tripa  del vcnado,fa!uo 
¿que  no  fe  han  de  toftar,(ino  cozerlos  có 
'vn  poco  de  caldo,y  frzo  ^ar  con  pimien- 
|ta,nuez,y  g.-ngibre^y  echjle  vn  poquico 
df  vino,y  vinagrc,yvn  poco  de  manteca 
de  vaca^  fr  efcaiycon  eíto  cuezan  cofa  de 
voa  hora ;  y  no  íe  ha  de  qaajar  con  hue- 
U3$>ni  fe  le  ha  de  echar  genero  de  verda 
ra.  Es  muy  buen  platilÍo,folo  el  ao^nbre 
tieue  mulo. 

O  (¡u^jfe  h.t  di  haZjer  del  reiam 
dclvsn^io. 

pr  charas  en  agua  el  redaño  para  que  fe 
dcífangcebien  ;  lacgolo  cíprimiras 
del  agu^,y  córtalo  á  pediZos,y  poolo  ca 
vn  cazo  i  derretir, como  (e  derrite  U  en- 
XÜdiade  puerco:  y  quanio  :.n  Jea  c:>fifri 
tos  los  chichirrores ,  tcadr>is  camucfís 
en  qaarterone3,y  echafelas  dentro, ^  iá 
fe  allíiy  quanio  efluuiercníri'"3S,fici!  is, 
en  el  almirez  coía  ¿c  medir?      V  vuau  ele 

o  3  agua 


Arte  de  Cozjna. 
agua,y6cha  allí  la  grafa  del  redaño  íbbri? 
el  agua,y  dexalo  vn  poco  cnfr  iar,y  harás 
vna  torta  muy  blanca,y  guardala.Luego 
tratare  lo  que  fe  ha  de  hazcr  dt  lla .  Con 
la  ^raía  que  quedare  en  los  chicharoncs 
has  de  hazcr  vna  tortilla  de  hucuos  muy 
gorda,y  muy  cfponjada,y  los  chicharro- 
nes fe  han  de  íccar  mucho,y  echarles  íal, 
que  cflen  bico  Talados,  y  fe  han  de  echa í 
cncinaa  de  la  tortilla  có  las  canriucfas^to 
do  hecho  vn  monto  ncillo ,  y  veos  pica- 
tofies  de  pan  blanco  a  la  redonda :  has  de 
crpbiat  la  tortilla  ala  mefa  muy  calieij- 
tCjy  bien  apuntada  de  faKTambicn  íc  futí 
Icn  hazcr  torrijas  dcña  grafa  de  venado, 
fin  dulce  fino  bien  apuntadas  de  fal- 

DEña  grafa  del  redaño  del  venado  pp 
drásLzcr  migastrcmoja  el  pancori 
agua, y  fal/q  eñe  ccziendo:Uicgo  pon  en 
la  farten  vaa  poca  de  grab  del  redaño,y 
frcyrasen  ella  vnpar  d?  '  ^  -  ^  nio: 
luego  faca  los  ajos^yccha  las  oíigas^yf.  ie 

las 
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la$,dctiiancra  qae  cfteo  bié  tortadas  por 
.entrambas  partes  eftas  toitillas,yfn)gas 
i  de  grafa  de  venado^dizé,  que  ion  buenas 
para  I05  que  tieden  cámaras, 

Empanadas  de  venado. 

LAs  empanadas  deftc  vcnado,óg3mo, 
fe  han  de  beneficiar  de  la  manera  q 
he  dicho  del  jauali , faino  la  maneta  que 
dixc  que  fe  cozieíTe  el  jauali ,  porque  las 
del  venado  no  falen  también  cozidas  co- 
mo las  del  laualj:  y  fi  el  jiuali  no  es  bnc^ 
po,ó gordo  I  tampoco  íalen  bié  cozidas- 

Solomillos  de  venado. 

T  OS  folomillos  de  venado  fon  meio^ 
'^-'rcsjy  mayores  que  los  de  )iuali,yaísi 
iadcrc^ados  con  los  ado^^os  que  tef^godi 
cho  en  el  jauali^y  mechados,  y  afa  los ,  y 
la  lengua  cozida, luego  echada  en  adouo 
y  defpues  frita  con  tozlno  derriii 
dO;hcndida  por  medio, es 
muy  búena. 

O  4  Como 


Early  European  Books,  Copyright©  201  2  ProQuest  LLC. 
Images  reproduced  by  coorfesy  of  The  Wellcome  Trust,  London. 
4089/A 


Arte  de  Cozjna, 


Como p  ha  de  [alar  el  venado 
Je  pueda  com&frefco. 

SI  quieres  falar  venado  gordo ,  6  vaca 
gorda  muerta  por  el  mes  de  Otubre,y 
que  fe  pueda  comer  frcfca  todo  el  inuicc 
iio,como  dno  fe  huaiera  falado»y  U  grafa 
que  cfle  frcfca  como  íi  fe  acabara  de  ma 
tar,  harás  defta  maacca .  Tomaras  pie- 
zas grandes  de  a  quatro,  ó  fcys  libras  ca- 
da vna,y  quítales  los  hueífos  grandes,  co 
jno  es  el  cfpina^Ojy  las  efpaldas  ,y  las  ca- 
ías de  las  piernas,y  falarlaslias,cñrcgan- 
dolas  mucho  Con  la  fal,y  yrás  aflcntando 
en  vn  dornajo  de  barro  muy  bié  falados, 
y  dexalcs  cftar  allí  cinco,  ó  feys  días  haf- 
ta  que  fe  vaya  purgando,  y  haziendo  fal- 
muera :  luego  facales  de  alli,  [acudiendo 
muy  bien  la  falty  luego  ton:  a  toda  aquc 
Ha  íalmuera,y  mas  fal,y  ponía  en  va  bar 
quillojó  caldcra,y  échale  agua  tanta  can 
tidad,  q  fe  puedan  cubrir  las  piezas  de  ve 
nadcy  échale  mas  fal.  y  menéala  con  va 
cucharon  de  manjarblanco  haña  que  ef- 

lé 
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Arté  de  Cozjfí^^'  109 
Jen  deshecha  la  fal .  Luego  toma  vn 
:cuo  ftcíco,y  échalo  en  la  falmuerá-,  y  íj 
hundiere  échale  mas  fal^meneando  có 
^cucharon  hafta  q«e  eílc deshecha  ,  y 
rna  a  poner  vn  hücuo  ívelco  en  la  ial- 
ueta ;  y  fi  íc  tuuierc  encima  (jue  no  (o 
unda,yfedcfcubrala  roitíd  delhueuo, 
ña  buena  la  falmucra  porque  el  hueuo 
efco  en  agua  dulce,  fe  va  alfuelo  como 
ma  piedra.  Efta  falmucra  hus  de  cozer,y 
fpumar  muy  bien ;  luego  apartalajy  de- 
isala  enfriar,y  quedara  tan  clara  como  a- 
^uads  la  fuente:luego  aísiecta  las  piezas 
'del  venado  en  el  dornajo,  y  echak  la  \  A- 
iinucra  por  encima,  y  entiéndele  cue  ba 
decftarbicnfria,yha  de  cubrir  las  pie- 
zas muy  bien  ,  que  tengan  vn  palmo  de 
falmucra  por  endima ,  y  dexale  ctt  t  a.si 
otros  ocho  dias:  luego  mirai!ahas,y  li  el 
tuuiete algo rebuelta, torna  a  lacar  las 
pieza$,andando  lo  meaos  que  pudieres 
CO  ellas  con  lasmanos,y  torna  a  h¿zet  U 
prueua  del  hueuo  frefco  ,  y  tarna  a  cc  zec 
lafalmuera.vtornefe  a  e¡;tiiar,y  to/rnn  a 
meter  las  piezas  dcntrg,  y  pueden-- 
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"Arte  Cotjna. 

Xtr  por  todo  el  inuíeraa ,  que  la  íalmu 
ra  cftaráfiéprc  muy  clari,y  la  carne  muy 
frcfca.  Orando  fe  huuierc  de  cozer,  cchí 
la  en  agua  dulce  de  la  noche  a  la  mañanai 
mudándole  t\  agua  vn  par  de  vezcs,y  eíi 
tara  como  fi  acabara  de  venir  de  la  carni 
ícria,  y  cuczcla,  y  firucla  fübre  vna  fopa 
blaoca^con  pecegil  en  raaia  por  encima^ 

Como  fe  hi^Zo^n  los  tafa]os  de 
venado, 

P  ArafalarvnvenadoentafajoSiCO  má 
tádo  la  rcsjhasla  de  dcíollar  luego,  y 
hazla  piezas  pequeñas, y  larga$,que  ten- 
gan poco  hueífojó  ninguno ,  y  eliregalas 
conlalal  medio  qucbrancada,  y  cuelga- 
las  adonde  les  dé  el  ayre,  y  no  es  mencíl 
termas.  Si  qi.iíicrcs  hazcr  las  piezas  de 
á quatro libr as,ponlas  en  íal  tccs,6 
quatro  días,  auiendolcs 
quitado  los  huefi'os 
grandes, 
(.:.) 

Coma 


1 » 
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A  rte  de  Cozjna^        í  i  O 

lomo  fe  puede  lleuar  U  carne  de 
\m  vey^Ado  wy^te ,  o  treynta  le-^ 
guaufn  que /¿pierda  en  las 
grandes  calores. 

Aras  las  pie  ras  del  tamaño  qacqui* 
ficreSí  y  harás  vn  cozimientodea- 
¿ua,  y  tal,  y  vino,y  vin3grc,y  yeruas  del 
Tardin,  faluia,  y  mejorana^y  hifopilio  ,  y 
xuezc  las  piceas  del  venado  en  efte  cozi. 
miento  haftaquc  tengan  muerta  la  fan  * 
Jgre,  y  luego  facalas,ydexalas  enfriar:  y 
lluego embanaftala<i en vnabaoafta,  po- 
oiendo  vn  lecho  de  pajas  de  centeno-,lue 
^  go  otro  lecho  de  las  piezas  de  venado, o 
gamo:  y  defta  manera  y  ras  poniéndole- 
chos  hafta  que  fe  hincha  labanafta,dema 
pera  que  h  carne  no  llegue  vna  a  otra  ,íi 
íioque  cargue  todo  fobre  las  pajas  de 
ccntcno:y  defta  manera  puede  yr  ,  aunq 
fea  camino  de  treynta  legoas,con  buena 
diligencia.  Lu?i;o  fe  puede  yr  eozicndo, 
cerno  fl  fe  nc. .1^       ie  nr^tar;  la  carne  de 
las  dripanadaspeídigabs  en  las  parrilUs 

y  me 
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Arte  de  ^o^ina. 
y  méchalas  muy  bien  con  las  mechas  faU . 
plTientidas  ,y  cch.les  en  vinagre  por  A 
pjciode  qtiuro,óíeys  hoi  is:  y  luego  (a4 
cahs,y  dexahs  eícurcir  del  vioagre,y  cnai 
biQaftiUs, poniendo  vn  let:ho  de  p:aj  $ 
de  c  u.cno,y  tuc¿;:>  otro  de  empanadas  J 
y  luego  otro  Je  pajas  de  centeno;  y  dcfti' 
maieralepaeden  llcuir  ,y  en  llegando 
adonde  íc  hi  de  comcrjíe  podran  cmpa* 
nar,y  duraran  dcípues  tanto  p  coaio  fe 
acabara  de  niifar. 

Vna  empanada  d^¡^echo  de  "vacal 

•nrO  n  ira^  vn  pecho  de  vaca  q  fea  muy 
gordo, y  dtx  irlohas  manir  ,  y  luego 
cuvzcio  con  buen  rat  j  de  íal  j  y  quando 
eftjuiere  cczido,facalo  en  vna  pieza  aísi 
c  ilientccomoeflá,y  échale  vo  poquito 
de  vino  por  encima  ,  y  vo  poquito  de  vi- 
oagre,y  de  todas  efpccias^y  fi  te  parccie* 
re  que  no  tendrá  harta  fal,ech^le  vn  po- 
co,y  áúc  vnas  cuchilladillas  para  que  to 
me  íxicjor  la  fazon,y  dexalo  cftar  alli  haf- 
ta  que  íc  cfift¡e;y  luego  harás  la  mafa  dcf 

U 


1 
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ri  minera.  Echa  en  vb  cazülo  vnpo; 
:,c  caldo,yvn  poco  de  vino.y  vn  poco  de 
auez^ygcnribre  lluego  tcmaiii.ooada 
de  terner3,y  finóla  tuuiercs  fea  de  vaca, 
ydcfuclblamuybico,y  majala  en  el  al- 
mirez haOa  que  cfié  conrto  manteca ,  y  c- 
íhala  dentro  del  C32ÍUo  dóde  tienes  col- 
tío  fazonado,y  ponió  a  cozer:y  entre  ta- 
toqu^cuezc  pon  harina  floreada  (obro 
el  tabl«ro,y  harás  vna  prefa  redonda  , 
chale  ocho  yemas  de  bucuc$,y  vn  poqui- 
lo  de  fal :  luego  harás  la  maía  con  el  caU 
doque,tienesenelcazillo  fazonadi  ,  y 
basla  de  malar,  y  tender  muy.apr ieíTa  ,  y 
poner  el  pecho,y  cerrar  U  empanada  aa 
tes  que  fe  enftie,  porque  fi  le  entuaíle  no 
la  podrias  juntar  i  pcnlalobre  vn  papel 
vntadocon  manteC3,y  ponía  a cozcr  en 
el  horno,y  quando  vaya  tomando  color, 
porlc  vn  reda¿o  d^  carnero  encima,  y  a- 
cabala  de  cozcr:lwe^o  ábrela  por  lo  alta 
y  ceb-tjla  con  el  adouillo  que  quedo  :k'o- 
de  cOiuio  ti  pecho,y  cueza  con  el  vn  po  • 
ccvíirucl^cniiv  ' te.  Efta  es  rmrnnniA 
Ingleíla^quc  Lí>  ¿í  iUmainos  In^lc,    ,  ' 


Arte  de  Cozjna. 
Jo  fon,fiflb  empanadas  dulces  ,quecflas 
no  han  de  licuar  dulce, Efta  fuerte  de 
panarlcpucdehazcrdclcn^^uas  d 


em 


-    ,     -  :3  [cpuet 

co,  o  ternera,  añadiéndoles  vn  poco  áé 
tozino  picado,  porque  el  pecho  no  lo  ha^i 
iDcnefter .  Tanibien  lo  podras  hazer  de' 
medios  pauos  cozidos^ 

CQmofeadere^avmfraJiade 
ternera^ 

jg  L  mejor  plato  de  la  tefncra  es  la  fra: 
fia.Efta  fe  hazedcfta  manera.  Harás 
apartar  las  piezas  gordas  á  vna  parte ,  y 
luego  las  pequeñas  ,  afsi  como  cftan  pe- 
gadas  al  cntrcfijo, ponías  en  vnavazia 
grande  llena  de  agua, ó  envn  arroyo,yto 
marás  vn  palillo  como  vnví'o,queeflé 
vn  poquito  romo  de  la  punta,y  meterlo 
has  por  vna  punta  de  la  t|ipa,y  yrasb  lia 
itiondo  con  el  cuchillo  ,  y  como  fe  vaya 
hinchendo  el  platillo,yr>islo  cortando  á 
Jo  largo  haña  que  halles  el  otro  cabo  de 
h  tripa^dcmanera  que  han  de  quedar  to 

das 
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íitteac  i^v<ji/i*> 
las  tripas  abicttas.y  pegadas  en  fu  la 
kr.  en  el  entrcfi'jo:  luego  las  buaras  mu 
Lo*a  aeui,  luego  en  fal,y  quedara  muy 
Éancas/cft.s  has  de  echar  á  cozer  conva 
peo  de  agua,  y  fal,  y  quando  cftcn  per-; 
acadasifacalas.y  córtalas  a  pedazos  ,  y 
'oolas  a  cozer  cóvn  poco  de  tczioogor 
,o  V  vna  cebolla  có  íu  fazon  de  lal,y  qua 
'Joefteocoziíias,facaeltozino,y  la  c«- 
)oll3,y  pícalo  íobre  el  tablero,  y  tórna- 
lo aechar  en  la  olla.y  fazooa  có  pimícti 
//  Quez,y  gengibrc ,  y  cueza  otro  poco,y 
lauaiilo  con  yemas  de  hueuos.y  vinagre, 
/aldrá  vo  platillo  muy  blanco  ,  y  muy 
Buftofo :  y  fi  a  efta  ftafia  quiGeres  echac 
vn  poco  de  peregil  picado  por  encima 
idefpues  de  feruido  en  el  plato ,  bien  po- 
idras,porque  parece  rñuy  bien:  ytambien 
podras  picar  verdura  con  cltozmoco- 
zído,y  la  cebolla  cozida.y  echarfelodeo 
tro:yquaodo  lo  qu3 jares  aparta  vn  po- 
ico de  la  flor  :  y  quando  tflc  en  el  plato 
echafclo  por  encima .  De  las  tripas  gor- 
das harás  morzillas  de  cámara  :  las  qua- 
les  dexo  para'  adelante  ,  porque  fifaío 

cfctiuic 
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jirte  de  Cozjna. 
cfcriuir  otras  dos,ó  tres  fuertes  de  moi 
zillas  de  puerco. 

Como  fe  adereza  vna  cah  fa  dt 
ternera^ 

T  A  cabera  de  !a  ternera  cozeras  co 
agua,y  fal,y  facailahas  en  el  plaro, 
quitarlchaslas  quijadas,yabrirlahas  po 
encima  de  los  fcíbs,  y  quitarlehas  aqu 
líos  hueííos ,  y  tendrás  hecha  vna  pebr 
da  deña  mancra^Frcy ras  tozino  de  la 
pada  en  daáos,y  vnpoco  de  cebolla  mn 
nienoda-.liiego  echa  alli  vino  ,  y  vinagr 
y  va  poco  de  a(fucar,y  de  todas  clpecia 
y  canela,y  cueza  vn poco,  y  échala  por 
encima  dt  la  cabeca.  Otras  fe  firuen  he 
dida  Li  cabeca  en  dos  medias, y  cczidaj 
enharinada, y  tVira.y  con  la  pebrada  en. 
cima»  Orras  le  firuen  en  medias,  y  toda, 
das  con  p  ^  'o  fohre  alguna  fopa: 
también  la  podías  icruir  no  mas  de  coz 
da  bhnca  con  pim¡cntn>y  va  poco  de  vi* 

íjagrc,  y  pcrcgil  en  ranaa. 

Se/o 
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Sefos  de  ternera. 

E  los  fcfos  podrás  hazer  picatofles, 
cociéndolos  prímcro,y  Iu¿go  picar-  • 
,y  echarles  pan  ralhdo,y  acucar,yea- 
la,yde  todas  erpecÍ3S,yecha!e  .i'günas 
emas  de-huelgos  ,demancra  que  elteva 
co  blando,y  pondrás  defte  relleno  fo 
fc  reuanadas  de  pao, y  pólas  en  yna  toe 
ra  vntada  con  manteca,  y  cuezale  coa- 
oca  lumbre  abaxo,  y  mucha  arriba. Bf- 
os  picatoftes  puedes  bazcr  picaotcs  íin 
ulcc ,  y  algunas  vezcs  les  podras  echac 
ucfo^y  dulce.  Oeños  Tefos  fc  pueden  ha 
)icr  buñuelos  ,  picándolos  con    Jia  di- 
:ho,y  mezclándole  pá  raUado^y  fus  hus 
os,y  vnas  pocas  de  cípecias,  y  frcyrlosi 
BttosTefos  pod     ^M:ar  muybié  deípucs 
ldecozidos,y  W^^o  echarles  lal,y  ^nuy 
taíín  otra  cofa  ninguna^  pDuer  dcñosfc 
-íbs  íobreviKi  icuanada  depanty  luecrona 
ner  otra  reuanada  euci^íia  dcíl ^ 

jlarlavh poco,y  tener  manteca  '  a 
n»*ycaliv-nre,y  fieyrlos  aÜi  4 
el  pan  qu.w*.  aauy  tofiado  :  y  dt  ma. 


Arte     d  zj^a. 
Mclillss  de  fefoshinicdc  yr  a  la  mcft 
iDuy  calientes  .  Son  iDuy  buenas  p¿r4 
quien  come  poco  dulce. 

Empanadas  de  ternera. 

LA  carne  de  la  ternera ,  ya  fe  fabe  qni , 
lo  nricjor  e$  echaila  cnddouo,ycomerJ 


la  afida  ccn  falla  de  oruga :dc  las  pernas 
puedes  h^izer  etrpanadas  frias ,  y  callen- 1 
tesjcomo  cflá  dicho  atrás  en  las  del  jaua  * 
li  Los  pechos  en  íál ,  y  cozidos  ^on  mvy 
buenos, y  lel'cnos,  y  tofiados  fobre  alga 
na  fopa  j  ó  lobre  arroz  de  grafa  tamblcQ 
ion  buenos.  La  carne  de  la  ternera  es  U 
que  ít  acomoda  en  mas  cofas  de  platU 
llos,y  rrllcnos,y  empanadas  Irgleflas  pl 
cadas,ydclacarrcdtl  pecho  entero: y 
afsinoay  para  que  comeacar  coía  taa 
largi  folo  pondic  aqui  vn  platillo  de  los 
hacflbs. 


T 


ct. 


Omnras  los  prretes  de  la  ternera  he- 
vhos  pedamos,  y  cébalos  a  cticr  coa 


P1 


[  hrte  de  Cozjna.  114, 

i'giaa,y  fal,y  quaodo  cttcn  medio  cozidos 
üicaloSi  y  poolos  en  vncazojV  tema  to- 
iíino  en  dados  ,  y  fciclo  5  y  tendrás  canti- 
íiiad  de  cebolla  picada  a  lo  largo  ^  y  fricU 
n  el  tozino,y  échala  en  el  cazo  lobreU 
aroc,y  fazona  con  pimienta,nucz,y  gca 
;ibre:luego  échale  caldo  hafta  que  fe  ba- 
íe,y  cueza  poco  apoco  :  y  luego  cendras 
[)ara  cada  plato  defios  hueíros>rcys  yc- 
lias  de  hueuos  cozidos  duros, y  vn  miga- 
íoode  pan  blanco  ,  remojado  todo  ca 
vinagrc,y  paíTarlohas  todo  por  vn  ceda- 
iillo^óettaiDcña  ,  y  concfto  quajaras  el 
phtillo,y  quarido  lo  firuiercs  tendrás  va 
poquito  de  verdura  picada,  y  cchaíclo 
por  encima.  Es  muy  buen  platillo .  Y  íí 
fuere  tiempo  de  {annhorias,cuezclas  pri 
'niero,y  luego  hazlas  raxitas,  y  frielas  co 
|.cozino  ,  y  cebolU,y  échalas  en  el  pl^- 
tillo.Ha  dcfalir  vn  poco  agrio.Bcl- 
úamos  agora  a  tratar  ouo 
^  ()bco  de  cofas  de 
maft. 


i? 
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jirte  de  Co^tná, 

Empanadillas  demafa  dulce] 

POodi  é  aquí  quatro,ocinco  fuertes  dfl 
empanadillas  dcrtiafa  dulcc,quc  aun- 
que hs  viandas  ícan  diferentes,  la  mafa 
liemprchadefcrdcvnamaoera.  Toma 
r^s  vnr.  lihti  de  harina  de  trigo  floreada 
y  ponía  fobre  el  tablero,y  harás  vna  pre- 
fa  redonda, y  échale  dentro  media  libra 
do  acucar  molidc,y  ccrnídojy  vn  quarte 
ron  de  manteca  de  puerco ,  y  echaras  o- 
cho  bueuos,los  dos  con  claras,y  los  fcys 
fio  ellas ,  y  vn  poquito  dcuino ,  y  vn  po- 
quitodc  fal,y  amafa  tumaía,y  védra  a  que 
dar  en  ccradaiy  dcfla  mafahasdc  hazcr 
quatro  empanadillas^  que  no  ha  de  auet 
inis  ni  menos  :  y  por  cña  .cuenta  podrás 
hazcr  mafa  para  muchas. Lo  que  hade  c- 
chardentro,ade  eftarcozido,  oofado, 
o  frito.  Harás  vnas  de  torcznos  que  fea 
tozino  bueno,y  tierno,y  harás  vnos  to- 
rreznos pequeños  vn  peco  delgados ,  y 
fifalos  en  las  parrillas  ,  demanera  que  no 
IMtí  fe  fequen:Iucgo  échalos  aísi calientes  en 
^n  Doco  de  vino  blanco ,  y  c'cxalos  eflar 

me* 
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^Arte  de  Cozjna.  115 
[í'icdia  hora .  Luego  harás  de  lamafau- 
Nhotorticas  rcdodas,  y  deftas  harás  qua 
ro  empanadillas  de  a  dos  hojas ,  y  en  c.i- 
tlavnavn  torrezno  partido  por  medio: 
nan  de  íer  tan  iguales  eftas  tortícas  de  la 
|cnafa ,  q  no  las  has  de  ccrcenar,ni  las  has 
ide  mojar  con  ninguna  cofa  para  i  epulgar 
las,ni  has  de  echar  efpecia  ninguna.El  to 
ítiao  eftc  bien  dcflalado  :  no  íe  han  4c  do 
Irar^ni  echar  ajucar  por  encima. 

Qtras  mj^amdilUs  de  pies  de 

píderco. 

Ozeras  los  pies  de  pucrc6,y  de  q  cfté 
^  bié  cozidos,  quitalcs  los  haeíTcs  ma- 
yorcs,yfazonalos  con  vn  poco  de  eípc- 
cia>y  haz  tus  empanadillas  y  echando  ca 
cada  vna  dos  medios  pies ,  y  fean  redon- 
das como  lasdel  toziiio.  EftoS  pies  de 
puercos  fi los  quiíicres  íizonar  dulzes,te 
dras  vn  poquito  de  alraiuar,  y  paífal^S 
por  el.  I-Aiego  échales  vo  poco  d.e  efpc- 

cia,y  dexalos  cnftur  s  y  haz  tas  emp^fta- 

dillas; 
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Jrte  de  Cozjñ^* 
áWUs'fi  las  quificres  hazer  de  buen  foló: 
roo  de  puerco  podras,bcncficiaadolo  cq  i| 
mo  las  de  los  torreznos. 

Empanadillas  de far dinas; 

TTOmaras  fardinas  frefcas^efca  malas,  y 
frielas  ,dcn}aocra  que  no  fe  fcquca 
roncho, y  luego  trie  vn  poco  deceboUa 
con  vo  poco  de  buen  azey  tc,y  échalo  ío- 
bre  las  fardinas,y  fazona  con  vopoquito 
de  pim¡enta,y  fal,fino  la  tuuieren  las  lar- 
dinas, y  echa  tres  fardinas ,  y  vn  poquito 
de  la  cebolla  frit  i  encima  cfcurrida  del 
azeyte  en  cada  empanadilla ,  y  cierra  tus 
cmpanadiÜAfjdc  la  manera  que  ciU  di- 
cho en  las  ocra^,yea  U  mafa  no  hiS  de  c- 
char  azcyte>Gnu  manteca  de  vacas  frcf- 
ca,porque  con  azcylc  no  íaldran  bien. 

Otras  empanaidhs  de  criadillas 

d^  tierra. 


^  Cozeras  las  criadillas  con  agua,  y 

fal| 


Early  European  Books,  Copyright  ©  20 1  2  ProQuest  LLC. 
Images  reproduced  by  ccxjrtesy  of  The  Wellcome  Trust,  London. 
4089/A 


y  luego  ahogabs  con  vopocod?  buen 
.ixcytc  ,  y  iazonalas  con  vn  poco  de  f^- 
Jncnta,  y  nu.cz,  y  g^ngibre,  y  voa  m  g  »pi 
^ic  a .  afran,  y  la!,  y  lacgo  ve  hazicndo  tus 
;cttipa,íi.>diJUs.Y  aduicrtc^que  cfiasctrpa 
nadillas  fe  han  de  fsruir  calicqrps.  E^as 
bnipanadillts  es  mejor  tenerlas  hechas 
dos,ó  otros dias  antes  que  íc  ay:?n  de  fcr 
tijr,porque  eftar a  la  maía  reuenida  ,  y  ca- 
^  lentandole  eftura  muy  tierna,  y  con  dife- 
í  rente  guftv> ,  y  las  puedes  hazcr  de  otras 
'  fx^u.ha^  cofas,  como  ípn  p  ^xarillos  gor- 
c}os,y  ga(japillo$  todoeíío  qaeJa  al  aluc 
4rio  del  oficial.  L  i  mafa  fe  dezir ,  qvic  es 
díi  Us  mejores  qaeíefaazco.  Aduicrtc,q 
«fias  fmpanadillai  no  han  de  iieuar  den- 
tro nii'giM  genero  de  caldo  ,  chic  no  es 
mAfa  q  je  lo  puede  íufrir, 

A^j  empanada  Ingl'jf^i* 

C  l  qaííiires  h)zer  empanada  Inglcíía 
•^con  eíiá  m)fa  de  las  empanad  Uas,  po- 
dras,afiidieaJj  U  tercera  o.utc  de  nu5 
hifi  u,y  ha:'J35  ,  porq  n  n  j  elle  tan  ri^ 
na  >  íi  JO  qa:  tengi  va  poco  ie  \\\\%  Uzx- 

P4 
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Arfe  Coz^ina, 
v  ja:ccharlehas  quatro  hueuos  COA  claras  i 
y  quacio  fin  ellas  ;y  con  .eño  podras  ha- 
Zct  de  la  maía  que  auias  dc  hazcrocho 
empanadillas  ,hazer  vna  eaipanada  In- 
gieíía,}  c  m  efto  podras  hazcr  empanada : 
ác  vn  pecho  de  teroera  cozido  hecho  pe  j 
dacos.o  ciircro  Como quiflcrcs-  Piuar^s  ' 
vn  poco  de  lüzino  con  va  poco  dcverda  , 
ra, y  dcfpii^s  que  teo»^;is  tendida  voabo- 
y\  defta  mala  dulce  ,que  cÜé  vn  poquito 
gorda, ponle  vn  poco  de  tozino  picado 
cnclíaeiohizia  la  vna  parte:luego  tenr- 
dras  el  pecho  fazonado  de  todas  efpc- 
cias,y  íal,  y  ¿ísitnrrí    carne  fobrc  el  to- 
cino, vponlc  por  c.ima  otro  poco  de 
tozino  pie  adOjV      rra  tu  empanada  en 
inedia  luna  ,  y  vntala  por  cncitfaa  con  vn 
poco  de  manteca  por  derctir,y  raíp^ilc 
vnpocode  i  cucar  por  encima, y  finoqui 
fiercs  echarle  tanta  manteca,bicn  le  po- 
dras echar  vnpocode  agua  ccrn  vnhiío- 
pillo, y  raípalc  acucar  encima  ,  y(<.-- 
lo  mifino  que  con  la  minreca.  Algunos 
les  dan  difpues^de  cozidí^s  vna  coítra  có 
cípumadc  claras  de  hueaos  ,y  acucar  y 

poique 


ArtedeCozindl  117 
arque  no  C5  bucüo,oo  lopongo  aquiren 
ítandocózída  qnajala  con  quatro  yci- 
jias  de  hacuos,  y  caldo ,  batidas  con  va 
lo  oco  de  agf ¡odelimoDiy  11  quifieres  ha- 
I3:cr  efta  empanada  Ingleíl'a  de  carne  pica 

Eia>p¡caras  dos  libras  y  media,  o  tres  de 
^  :arne  de  ternera,o  cabrito,muy  bien  co 
íííi  tozino  gordo, y  vn  poquito  de  vcrdu- 
8rá:y  quando  efle  bien  picada' roctclchuc 
íjuos  crudos  cofa  de  quatro  ,  y  ía¿ona  c6 
[todas efpcciaSjyfaljyvna  gota  de  vina- 
jrc,o  jumo  de  limon,pcrque  enternece 
^la  carnCéY  fi  le  quifieres  echar  vn  poqui- 
to de  pan  rallado  mezclado  conla  rarne^ 
I  no  es  malo  como  fea  poco  :luego  tiende 
i  la  hoja  para  la  empanada ,  y  aísícnta  cfta 
carne  picada  fobreella,  d.        ra  que 
fea  la  empanada  vn  poco  anciia;  ciérrala 
en  media  luna  con  fu  repulgó>ypnnlc*ftí 
manteca  ,  y  fu  acucar  por  encina:?.  Y  ad- 
iiierte,que  todo  el  acuca»*  que  U  ^^^^uíerc 
de  echaren  las  empanadas  IneU  a s,yca 
las  emp3nadillas,y  en  los  ojaldr^s,  ha  de 
fer  cernido  por  cedazo  de  cerdas  v,  porq 
todos  losgranillos  que  quecba  enteros» 

*  P  5  no 
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A  fte  de  CoKinn. 

ido  fe  derritan  co  la  niaía;v  afsi  nofc  mci 
claa  bien  el  acucar  con  el  harina. 

hunielosdc  vknto^ 

TOtTjirasvnpoco  Je  huina  floread»' 
LoCa  de  me     libra,  y  d.fataU  coo  a- 
guafriji,yvn  poquito  Je  fal,/  huirás  vn  ba 
tido,cocno  par  i  h  izer  hoftias;  luego  ca-  ' 
lentarasvn  poquito  de  miOteCá  en  vn^ 
íarteOjComop  rahiZer  vna  tortillidc 
haeuo$,y  quando  eñe  caliente  echa  el  ba 
tido  de  itro  en  la  fat  ten,  y  menéalo  coa 
vn  Cucharon  fob'  C  vnas  brajas, y  vendrá 
fe  a  hazcr  vna  maüta  enccrada,y  Cuezcla 
muy  bi¿n,mcneandola  íicmpre  ,  porque 
tto  fe  pegue  a  la  f  irten,ni  h^ga  cortezas, 
porque  todoci  toque  dcftj  ni  iía  cíla  en 
que  íalga  muy  bien  cozida  de  U  fattcn, 
porque  fílale  bien  cozida ,  en  ninguna 
manera  pueden  f^ür  malos  los  büñ'íclos* 
Eu  eflando  coziia  la  maía  ,  échala  en  el 
almirez  y  ma)ala  muy  uica  ,  y  vele  me- 
tiendo  hu-uos  po  lo  apoco,  y  m  ijaí^^^l* 
wachohaftaq'Kefié blanda,  y  lus  huc 

uos 


tArte  ác  Cczind.         1 1 8 
S  tio  ha  de  fer  codos  con  claras ,  (ino  U 
?jiitad,porquc  no  cfpoajé  dcmafiado,yfc 
jagíiQ  refquebrajados.  Eftos  buñuelos,  fi 
as  paflarcs  por  almiuar,  y  les  cch  »c€S  va 
(oco  de  canela  molida  por  encima  ,  ha. 
icndo  los  buñuelos  vn  poco  grandes» 
tntie^do  q  es  la  me)or  fuerte  de  buíiuc- 
osqaeíehazen. 

Otros  húmelos  dc  njimto. 

\  qa¡ficr€$  bí^íter  los  buñuelos  dc  viea 
£o  de  tortillas  harás  el  batido ,  corneo 
fetta  dicho  en  Ips  dcatra^  .  Tomaras  vna: 
^^farten^y  calienta  vn  poquito  de  niátcca^ 
y  qaandocftc  caliente  vaziala,q  no  que-» 
idc  mas  de  vntada  la  íarten,  y  echa  vn  po- 
.quito  4cl  batido  dentro  ,  y  hszlo  correr 
'  j por  toda  la  íarten,dcmí\ncra  que  fe  higa 
vna  torriJli  muy  delgada:  y  en  eltando 
iiqaajada  buclucla  de  la  orra  parte  para 
quefequaje;  y  luego  échala  ene  r»u 
rez,y  afsi  yras  hiziédp  todo  c!  b.aido  en 
tortillasiluego  majólas  muy  bien  en  el  4 
,¡,  mirez, y  vele  metiendo  hucuos,  como  cf 
ta  dicho  en  los  de  atuas,  y  viene  a  frr  v^a 


íbifma  cofa.  Efta  fuerte  de  buñuelos,  y  cf 
totros  de  olías  friclos  y  paíTalos,  por  al- 
miuar  fi  lo  tuuicres ,  y  fino  ce  hales  níiicl 
por  cnciraa^y  acucar  rafpado. 

Otros  buñuelos  de  vtentol 

SI  huuiercs  de  haztfr  muchos  platos  de 
Duñuelos  de  víento,y  te  pareciere  qne. 
fon  may  cniba^ofos  los  que  quednn  rcfH 
ridos  a  tras,p6  vn  cazo  al  fuego  agua, 
y  fal,y  vn  poco  de  manteca,  y  quando  cC 
tc  coziendo  échale  harina  détro  ,  fin  qui- 1 
tare!  CAZO  del  fuego,  y  menéala  con  vn 
cucharon  de  manjar  blanco,  y  harás  cm- 
beucr  toda  la  harina  que  pudieres,d«ma- 
ficra  que  quede  la  mafa  encerada ,  y  cuc- 
icela  mucho  fobrc  el  fuego;  porque  todo 
el  toque  defta  mafa  «ftá  en  el  cfcaldarfc 
bien  la  harina^y  cozcrfe  bien  en  el  cazo 
íobre  la  lumbre  meneádola  mucho, por- 
que no  fe  pegue  el  cazo  ;  y  aunque  fe  pe- 
gue algo,lo  peguado  fe  qu  ed  ira  en  e  1  fue 
lodelcazo,luego  echaras  efta  mafaeAvni 
ibci  llo,ó  en  va  tab  lcro,y  fcbarlahasmuy  j 

biení 
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[^rte  de  Cczjnúi  119 
a  con  las  manos  ,é  yras  meriendo  huc 
s,y  fobando,  y  haraslc  crobeuerhuc- 
0$  hafta  que  cftc  blanda  ,y  échala  fobrc 
"a  tablilla,ó  íbbrc  vna  cobertera  ;  y  de 
li  yras  hiziendo  buñuelos  con  la  buño 
pra,ó  con  vn  garabateo  de  cachara .  Efta 
laía  íirue  {>ára  almoj^uaoaS;  y  para  fruta 
le  jeringa. 

^Imo  jduams  de  qi4a]ada. 

Vuajaras  vna  adumbre  de  lecho  con 
ycruadequajar,  y  ponía  a  calentar 
vn  poco,lucgO  yrasla  juntando  que  fe  vé 
ga  a  hazcr  vna  pella, y  fino  fe  quificrc  jü- 
itar  bien;calientala  vn  poco  mas,yjuntar 
ifehavexprimela  muy  bien ,  y  ponía  fobrc 
íeltablcrory  fobalacon  va  poco  dehari- 
Da,  demanera  que  no  le  quede  burujón 
cinguildrjucgo  métele  yemas  de  hucúos 
hafla  que  cfle  blanda  ,  que  fe  puedan  ha- 
zcr las  almojauanas  fobrc  el  tablero  con 
harina,ylfic!as  poco  apoco,  y  como  lo 
faqueí  de  la  farten,tendras  aparejado  vn 
poco  de  áímiuar  faechO;y  coziendo^y  ce* 

dr  .s 
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hrte  de  Qozjnan 
dras  vn  poco  de  (ucro  en  otra  bafija  ,é 
j  ffas  pallando  las  altr  ojauanaspor  el  futí 
io,v  luego  por  el  alcoiuar,  y  veles  echan- 
do  íu  canela  molida:  y  íuelen  íalir  muy| 
buenas.  De  quefo  frcfcn  también  po-' 
dras  hazer  almojauanas,fobando  el  quc«i 
fo  con  vn  poco  de  harina ;  luego  mctele 
hücnos,como  efta  dicho :  k  eftas  echaras 
vn  poC'odcyeruabucna  picada,ófeca  mó 
lida  ,y  benefi  cui  Ubhas,  conao  cña  dicho 
cnlas  de  acras. 

Otras  almo'^t^anai  de  quajdda 
difcrenUs. 

QVajaras  la  lcche,v  luego  echalaqna^ 
)adacn  vna  leruillcta,y  efprimela  vri 
poco ,  demanera  que  quede  blanda  \  lue- 
go echaU  en  vncazillo,ó  cazuela  ,  y  c* 
chale dos,ó ottes  yennasdehucuos,  y  vri 
poquitodeharina^y  menéala  convn  cu- 
charon, demanera  que  qnedc  blanda,  y 
bien  raUjy  pon  la  farten  al  fuego  ton  tná 

teca,óbuen  azeytc;y  vehazicodo  las  al- 

snojaua^ 
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Arte  de  Cocina,  i  zo 

íopú:iüi%  deíla  manera,  Mo):)ras  ta  p^U 
m  de  U  mano  con  agua,y  harás  alli  la 
TO')auáoa  coD  Vn  agujero  en  medio,  y  \  e 
is$  dcxando  caer  en  ta  (arten :  y  Ci  fe  deC 
arramarc  en  la  farteD|Cchales  vn  poqui 
o  de  mas  tiarina,y  falgao  redordas  muj 
elgadas.Efte  batido  ha  de  eñar  ta»  ralo 
jüc  apenas  fe  puedan  hazcr  las  almojaua 
las^y  han  de  falir,  cofcurudas  como  bu« 
üuelos  picados. hjofe de  paflar  por  alnr^í. 
ar,yño  fe  han  de  paflar  por  el  íucro,por 
que  loque  pretendo  en  las  otras  eo  paC» 
ifaifas  por  el  íucro>es  que  falgan  muy  tier 
iDas,v  en  eiftas  pretendo  que  falgan  muy 
ticffas, porque  vnós  fe  ñores  guftan  de  las 
ynas,y  otros  de  las  otras. 


T9^,^"5  ^1  hecho  del  prcprÍQ 

dia,ó  yo  dia  antes^y  quítale  las  corte- 
.ZaSiyfobalojCn  el  tablerójdetrarcrn  qro 
le  quede  burujón  ninguno  :  luego  échale 
vn  poquito  de  ha rina^y  métele  yemas  de 

que  eflc  vn  peco  blardo, 


^Arte  de  (^ozjna. 
luego  podras  vna  hncn  al  fuego  c6  mu 
cha  manteca,demaocra  que  no  fe  caliea 
te  mucho.  Lttcgo  harás  vnos  buñuelo^ 
grandcs,y  rcdondos,y  dexa  cftar  la  farté 
c6  poca  lumbre  que  ellos  fe  yran  boluié 
do  fin  que  lleguen  a  cllos.QÚandoefiea 
fritos  palTalos  por  vn  poco  de  almiuar,o 
ni¡el,y  échale  fu  canela  mofida  por  cnci- 
ina:y  deftc  mifmo  queío,o  quajáda  bical 
e(primida,podras  hazer  buñuelos  majan , i 
dola  en  el  almirez ,  o  echándola  allí  voa 
poca  de  harina,y  fus  hueuos,  demancra  q 
\enga  a  eftat  bien  Wanda  ,  y  haz  tus  bu- 
nucios  con  vna  cuchara, 

Qucfadíllas  fritas  de  quajada. 

QVajarás  la  leche,y  quando  efte  quaja 
da  ponía  fobre  lumbre  ,  dcminera  q 
fe  calientc,v  luego  vela  juntando  có  las 
manos  pocoapoco,y  U  vendrás  ajmtar 
todi:  y  luego  ffcala  fuera  del  luero,y  eí- 
prunela  iDuyhiei^,  y  échala  en  el  a  mu^ 
rez,y  mácala. bu.:, y  échale  vn  poco  deha 
rina^y  vele  echando  hcieuos  hali«  ^iue  el- 

te 
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"^Arte  de  Cczjrja. 
!c  bUoda,y  échale  vn  poco  de  yema  buc 
ta  picada,|0  Teca  molida, y  fazona  de  íal» 
luego  atnafa  yna  mafica  fina  fin  acucar 
'  tiende  voa  hoja  grande^y  delgada,  y  ef 
ícndcla  fobrc el  cablcro,y  con  vna  cu* 
harita  yras  echando  cucharadillas  fo« 
re  la  hoja  de  la  mafa  dcíle  batidoiapar^ 
adas  las  vnas  de  las  otras, y  mojarás  los 
..e  Jos  de  la  mano  en  agua,  é  y  raslas  apU 
.lando  todas  que  vengan  a  eÁar  anchoe- 
s;l(sego  toma  la  cortadera,  y  velas  cor 
ando  al  der  redor, que  no  fe  arrime  mu-» 
ho  la  cortadera  al  batido:luego  faca  hs 
'crnadüras  ,  y  ve  hazicndo  tus  qucía- 
illas  como  candilejas  ,  que  tenga  cada 
:/na  cincOjO  feys  piquitos  :  y  para  bazcc' 
^?ftos  no  las  has  de  mojar  ,  porque  cf  me 
r  quando  hazen  eflbs  picos  que  los  jua 
es  con  el  miímo  batido ,  y  con  cfto  pe* 
;anmuy  bien:  y  defpuesque  tengas  ha* 
:ha  vna  rartenada,pon  la  íartcn  al  fuego, 
le  manera  que  la  manteca  no  fe  caliente 
iucho,y  velas  echando  dentro  boca  a- 
ibaxojy  frianfe  poco  a  poco  ,  y  velas  bol* 
lieadojdeua añera  que  no  fe  tueñen  mu* 

tho: 
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SrU  de  Coz}«^' 

cho-V  eo  faxonandoh»  tendrás  Vfl  poCÓ 
dctrícUfFumad4.yp3flal3sporeUa,y 
relasaUntandocnclpUto.yconcada 

Itchoyras  echardo  acucar, y  canela.  E$ 
fut.q.ie  fe  puede  guardar  tr.uchosd.a^ 

V  U  nr  el  ha  de  tener  VD  poquito  de  agua 
\\  ^  matfe.vl3sqoe(adillasnohaDde| 
ícrma-.oresquevnrealdeaocho.Yad 
i  rte,quequanc!o  acabares  de  h.zer  el 
bat.dó  has  de  hazer  vna  qucfadlUa  ypra 
uarla  en  la  mar.teca :  y  fi  ^  bat.do  fe j^] 
parramare  por  la  fartcn,echalc  vo  m% 
to  de  mas  harina* 

QuefadtlUs  ác  horno} 

HAs  de  maiat  el  quefo  frefco.y  mctei 
le  hoeüoshafta  que  efte  blando,  ye 

chale  vn  poco  de  y  cruabucna  «nol'da ,  J 
echa  a  cada  Ubra  de  qucfo  ve  quattero, 
de  acucar,  y  vn  poco  de  manteca  de  va. 

cas,y  h.ras  vnos  vafitos  ^n^huclo  ,>ba 
xo  é hínchelos defte batido;  y dc>e 

de  cozidos  échales  va  poco  de  buen) 
•  iDjel  por  «úcima. 
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Arte  deCúzJfia. 
Fri4tá  de  cams. 


^Omitas  clos,o  tres  caña^  de  vaca  ,  f 
hazlas  trozos^ypcrdig  ílas  en  3gua,y 
ial,quc  den  dos  hcruores;  luego  íacalas, 
)  tendrás  doze  yemas  de  huuos  cczidos, 
¡'  pondrás  b.s  cañas,  l^s  yemas  de  log 
hiucuos  ^  y  vn  cjitarteron  de    ücar  mo« 
KÍdo  ,  y  vn  pócddc  canela  molida  :  y 
■uncos  todos  cüos  materiales  dcshazlci 
p  odo  con  vn  cucharon,dcmanera  qiie  íc 
aaga  vna  pafta  ,  -y  amaíarás  vn  poco  doí 
juaía  íini/iita  fin  acucar ,  y  tiende  vni 
moja  delgada  de  la  maía  f  y  |)ondras  írc5, 
P> quaíro cucharadillas  déla  pafta  de  las 
:añas,y  mojaras  la  hoja  coíi  vo  pcquita 
¡dcaguíi  por  la  vna  parte  convnaspla* 
'mas,y  también  entre  la  pafta  ,  porque 
pegue  bien  la  mafa  :  luego  bolueras  vna 
punta  de  la  hoja  por  enctdia  de  tddos  ap 
.jquellos  montoncitos  de  pafta  ,  y  aíícbf^ 
tarlashas  muy  bien  con  la  mano  :  el 
borde, y  por  entremedias  delles  r  y  lue- 
go con  el  fcllo  de  la  cortadera  y  t ns  daa 
Éo  al  deircdor^y- vendrá  a  quedar  hechas 


Os? 
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cmpaoaQiilasiiucfeOtomaras la  cottadc^ 
f  a.v  cortalas.y  pícalas  con  vn  alfiler  •,  en 
cída  vna  darás  cinco.o  ícys  picadas.y  p6 
aras  U  manteca  al  fuego ,  y  ínanfc  con 
mucha  cucnta.porqucnofc  rompa  nía- 
cuna, que  fi  fe  rópitífc  vna  echarla  a  per- 
Ser  la  manteca  :  y  dcfta  manera  podra) 
frcvt  lasderoas.  A  eftas  empanadillas  Icíí 
fodras  echar  vn  poco  de  alroiuat  en  la-J 
gar  de  miel. 

BmpanddílUsde  qm  jadd. 

V Ñas  empanadillas  podras  hazef  d< 
qua)ada,eiptimiendolo  bicn.yíazc 
nandola  bien:lücgo  métela  dos  hucuos, 
y  oitas  dos  yemas  a  la  quajadaque  alie^ 
te  de  vna  adumbre  dcleche ,  y  échale  vo 
on:<  rteron  de  acucar  ,  y  vn  poco  de  maní 
¿      ;e  V3Cas4.y  fi  eftuuiei  c  muy  rala  ,  c- 
<halc  vn  poquito  de  hat  ina-.harás  vn  po- 
¿  "  "maque  vnpocodeaí». 

\  -nde  vna  hoia  Varga, y  delga- 

«1,  ,u_o  rondrasv   .      tonziUo  del  bai 
váo  ^  la  vna  punta  de  la  mala ,  que  leaij 
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"^Jrté  dt  Cocina»  123 
.rn  poquito  largo  ,  y  hade  cftar  vn  poco 
;íotado  del  borde  de  h  hoja  :  luego  le 
ras  tres  cartecitos  con  b  corudcra  c| 
xaQ  cortos  iy  mojarás  la  raafa  con  vnas 
f/plumas,y dóblala  por  encima  de!  batido, 
demaeeraque  parezca  empanadilla,yÍos 
:oFtezillo5  vengan  a  caer  enmedio  del 
|l)atido,dcmaqera  que  fe  vea  el  batido 
ípor  comedio  dellos  ;  luego  redondéala 
tQon  la  corcadera,dos  dedos  defuiado  del 
|batido;y  afsicptala  con  el  fello  ,y  Icuani^ 
aquel  bordeiy  harás  vn  doblez  cnla  v» 
[lia  punra,y  otro  cnmedío^y  otro  en  la  o* 
'tra  punta,y  entre  doblez,y  doblez,q  jua 
^tcUmaíaala  empanadilla^como  quaa- 
do hazcs  empanada  IngleíTa  con  pÍJos# 
I  Eftas  fon  buenas  para  mcr  icndas,aunquc 
I  fe  firuan  frias,porque  han  de  Ueuar  poca 
naanteca,  y  poca  acucar,al  cozer  las  has 
de  vntar  con  vna  poca  de  manteca  derre 
tida,y  no  les  has  de  echar  acucar  por  en- 
¿¿  i:ima,n¡  las  has  de  dorar,  fino  nfsi  blácas: 
el  batido  fub¡rá,y  abrirá  loj  j_;olpcs  que 
tiene  encima  parecen  muy  bien.  Sino 
tuuiercs  leche,dar  áhazcr  cílas  cmo:íni. 

0^3  dillas 
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dillaSjpodras  hizcr  va  poco  de  aImidoi|, 
con  leche  de  almendras  bien  incorpora^ 
do.  Luego  le  podras  «chiC  los  hucuos,/ 
vo  poco  de  manteca  ,  poique  el  acucar 
lia  de  yr  deshecho  en  el  almidón  quádo 
fe  cozícrc :  y  con  cftc  bjtido  podras  ha- 
Zzi  empanadillas  como  hs  dcU  quajad^^ 

Otras  írwp¿i«¿i^///<<^ 

CI  quiQercs  huer  vnas  empanadillas 
•^may  chiquitas,haras  vn  poco  de  papm 
conhacto acucar,  y  ycmasdehaeao5,y 
vn  poco  de  manteca  de  vacas  frcfca,y  la 
fazon  de  fal,y  loche  de  cabras ,  y  dexalo 
enfriar  ,  y  huas  vn  poco  de  mafa  dulce 
por  la  cuenta  de  las  empanadillas  de  to- 
rreznos,ypies  depaGcco,qae  cfta  efcnta 
atras,yna  íean  mayores  qvn  real  de  a  o v 
cho.Para  hazec  efte  batido  echaras  ley$ 
on^asdeacucar^y  media  a<íumbrc  de  Ic- 
chcyfeys  hieiios,ytrei  o  ,cas  deharina* 

Fr'^' a  dejillos.  4 

Buira;  dozc  yemas  de  htieaos; | 
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Jfte  de  Cocina.  124- 

mego  ^chaalli  vnpoco  dcharina^qu^a 
co  qu«dc  vo  poco  incorporada,  y  bátelo 
muy  bien,  que  fe  mezcle  bien  la  harina 
con  hs  yemas  de  hucuo$,  luego  echóle 
.  VD  poquito  de  leche ,  y  fazooa  de  ial ,  y 
>!poa  la  fartet)  al  fuego  con  mucha  maul^ 
-;ca,yquaadocfté  bien  caliente  ,  echaras 
j'ivn  poquito  del  batido  paca  prou^r^y 
h  batido  fe  qui'jarc  couiobuaueb,cchar^s 
algunas  yemas  mis^y  vn  poq^lAito  de  le- 
che i  y  quando  ello  fe  bizierc  como  voa 
.,^fpongita ,  que  eftc  vo  poquito  quejado 
ciimedio,y  i  la  redonda  cfté  como  vna 
eíponja^cotooces  eítabaenp.y  harás  def 
txi  frutilla?  dos ,ó  tre$  en Qada  1  irtenada 
y  hiO  de  falir  moreoas,y  han  fe  de  paffac 
por  alminar, y  achules  fu  canela  por 
encima,  y  aunque  no  c$  muy  gaUna,  es 
nauy  de  buen  gufto ,  Lo  que  tiene  cs,quc 
gafta  aiuchaípanteCa.Yfi  quando  pro- 
uues  el  balido  «nlafartcr  fcdefparra- 
marc  todo  por  la  manteca,  con  cchax  vo 
ppquitodc  mas  harina  d-fpolaoread  i,  V' 
batirlo  muy  bien,  fe  enmendará,  y  hari 
la eíponiica q^ic  tcn¿o dicho. 
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Arte  ck  Cozinán 

Fruta  de  chicharrones^ 

PAra  hazer  voa  fr uta^quc  le  llama  cbU 
charrones  ,  his  de  batir  dkzhueuos 
con  claras,y  toásiS  muy  bien  batidas :  iuc 
go  tomaras  vn  pocodc  harina ,  y  vcíelo 
dcfpoluoreando  por  encima  de  Ío^  hue- 
uos,y  bátelos  mucho,hafta  que  fe  desha- 
gan todos  los  buru)onciIlos,y  ha  de  qu 
dar  vn  batido  vn  poco  mas  incorporado^ 
que  el  batido  de  la  fruta  de  borrajas :  y 
luego  echarle  medio  panezillo  de  fal, 
porq  efta  fruta  ha  de  falirvo  poco  íalada, 
porque  no  ha  de  lleuar  dulce.  Luego  pon 
dras  la  farten  al  fuegoj:.onvn  poquito  de 
tnantccafrefca  ,  y  quando  efié  caliente, 
echaras  la  mitad  del  batido  dentro  tray  e 
dolo  por  toda  la  farten,dem3nera  que  fe 
haga  como  vnatortilla,y  noladexcs  tof 
tar,  finocn.eftando  quajadoporla  vna 
parte,  bolucrlapor  laotca,yquajefe,  y 
luego  échala  fobrc  vn  tablero,y  harás  la 
otra  del  batido  q queda ,ylucgo  cortaras 
cftas  tortillas  en  pedazitos,vnos  quadrt 
dillos^otros  mas  larguitos ,  otros  como 


jírte  de  Cózjndl         1 2  j 
¿Tes  I  otros  de  las  hechuras  que  te  pare- 
ciere; luego  tomaras  b  manteca  de  va- 
as  la  mas  trefca  que  tuuicrcs,  y  cozcrla* 
3iS,yfreyras<flos  chícharroDes,queaft¡ 
\lz  llaman  ,  poco  á  poco  dándoles  buclta 
;on  la  mifma  farten^demanera  que  quan 
¡rio  tomaren  color  eftcn  bien  calados ,  y 
urczcan  vizcochados  .  Eftos  íeíimeQ 
in  dulce,  porque  tienen  el  gufto  de  chí- 
íclwirroncs  de  puerco,  y  no  ion  bucnos,í¡ 
10  con  manteca  de  vacas  freíca. 

Frutade^rejimos. 

Atíras  dozc  hueuos  en  vn  cazo  c6  cli 
ras,  y  échale  canela  molida  hafla  que 
eftcn  los  hueuos  pardos,  y  échale  vn  po- 
co de  faltluego  vé  echado  harina,y  y  raf- 
lo  rcboluicndo  con  vn  cachuon  de  maa 
jjarblan  co,y  hazle  cmbeuer  toda  la  hariJ 
na  que  pudieres»  demanera  que  quede 
na  mafa  encerada,y  facala  al  tablero,yíb 
hala  vn  poco;luego  ve  haziendo  rolhtos 
delgados  como  ccraihilada  .  luego  toma* 
ras  vfío  dcftos  rollitoSjy  ve  torzicdo  có 

CL5  I<>^ 
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Arte  de  Cózjníli 


losdcdoSjCogifndo  la  puntilh,y  torxie' 
do  faldea  vo  preíluio  deU  hechura  devQ 
{liñoíi ,  demancra  que  no  venga  á  tener 
mas  bulto  que  vo  pí.íoo  coo  cafcarajy  íí 
te  pareciere  que  es  cola  muy  prolija ,  ve 
tortando  el  coliito  de  la  nfiafa  con  vn  cü. 
chillo  al  ícfgo,vnos  bocaditos  del  tama* 
no  del  piáoo,  y  despacharas  mas  prefto, 
mas  no  faldran  tanabico  hechos  ,  y  veles 
echando  harioa,porqvi '  no  fe  peguen 
nos  con  otros;y  quádo  tupieres  mucho^i^ 
hechos,  pon  híai tea  al  fuego  con  n>a* 
cha  mantecado  buen  a2cytc,y  velos  frié- 
do  con  mucha  cuenta, porque  fe  canfa  U 
manteca  muy  prcfto,y  de  q'ie  cften  biea 
fi  itos  tendrás  miel  cfpuiTiaia ,  y  muy  fu- 
bida  de  punto:y  para  ver  íi  eftá  la  miel  ea 
j)unto,cchavn'3S  gotas  en  vn  poco  de  a* 
«gua  ,  y  fi  bizicren  correa  no  cfta  harto;y 
li  en  facandolas  del  ^gua  fe  qucbrarenco 
aio  vidrio,  efta  buena  la  miel,  echilos 
preftiños  dentro  en  ella,y  dales  voa  bucl 
n,y  tendrás  vn  tablero  de  mafa  mo)ado 
Cü  agua  fría,  y  traftornaras  los  prefliáos 
cn.iia  con  fu  mid ,  y  tendeas  vn  poco  i 
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P         tjírte  de  Cozjna,         1 1< 
jimagua  en  que  mo')ar  Us  manos,c  yrai 
atcaovlo  tnontoozillos,  y  acotuodando 
í)s  a  m >Jo  de  pinas, ó  de  la  manera  que 
|:  parcc¡erc,y  entretanto  que  no  fe  co* 
►liarcn^cUos  fe  yrao  dcftnorooádo :  mas 
yendofe  cnfriando,los  hacas  qacdar  co«» 
'Doqaificres,n3o)ando  ficmprc  lasma^ 
:ios  coel  agiia,laego  armaras  tu  platodcf 
as  piáas.  Silosquiíiíren  embiar  fuera 
los  podras  cchit  en  vnas  ollas,que  cftcn 
mojadas  con  angua,aísi  como  (alen  los 
preftihos  del  cazo,y  pcgarfchaa  vnoi  c6 
ocros^y  no  eo  la  ollac 

i         Frutd  pinas. 

Imaras  cola  de  media  libra  dehari- 

na,antts  menos  que  mas,  y  dcfitarU 

has  con  vn  poco  devino  blancó,y  Jígua, 

y  échale  ocho  hiKuos ,  y  ba  de  quedar  fA 

batido  bié  batido^y  vn  poco  grucílo,  co 

mocldeloschichatroncs ,  y  cth-le  vn 

pocodcíil,v  vntar:>«;  vnr^  tortera,)'  echa 

el  batido  détro,  y  ciibrclu  có  la  cobcí  te- 

ra,y  ponía  coa  lúbrc  aba:\0,y  arriba:;  co 

iftando 
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^^rü  de  £o:;tna. 
eftartíjo  quejada  faca  la  torta  fobrc  vn  tí^ 
blero,ycortata  en  pedazos  quadradosco 
mo  torri')as,y  dalevnos  cortezitos  crazi 
do  vnos  por  otcos^y  quedaran  vnos  qu;i 
dradillos  como  garúan  JOS  ,  yffielos,c-* 
chando  los  cortes  para  baxo  en  la  mantc 
ca,y  fiianfe  poco  a  poco,  y  efpon  jarán,  y 
aparecerán  á  modo  depinas.  Siruelos  co>\ 
miel, y  acucar  rafpadopor  encima. Si  q«i 
íiercs  feruir  la  torta  entera  dale  los  cor- 
tezitos ,  yfriela  cnvncazoconmucha 
manteca,  los  cortes  haziabaxo  y  carga- 
la  cnmedio  con  vna  Cuchara  para  que  fe 
amolde  con  el  ca4o,y  de  vna  fola  podras 
hazer  vn  plato ,  y  parecerá  vn  morrión, 
cchale  miel,  y  algún  poco  de  graxca  por 
cncim^ 

Fn^latillodejadeode  manos  dt 
ternera^ 

TTjOmaras  las  manos  de  ternera  cozi-  1 

das,y tebocarlashas  conhucuos,  y  I 
ireyjlashvu:  y  luego  tendrás  hecha  vna  i 

faifa/ 


i   m 
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Ufa ,  que  fe  llama  jadeo .  Para  vn  plato 
iclta  íalfa  tomaras  fcys  yemas  dt  hucuos 
•  rudos  ,  y  batirloshas  en  vd  cazilU ;  ^  .  • 
charlchas  medio  quartillodc  vino  blafl 
co,yvn  pocodc  vioagr€,y  echaraspimic 
íU,y  Oüe2,y  gcngibre,y  cancla,y  vo  quiíT-^ 
eron  de  a'5ucar5y  media  libra  de  mante- 
ca frcfca  dcvacas,y vn  par  de  cucharadas 
de  caldo,y  fazonarlohas  de  fal ,  y  ponió 
ál  fuego,y  traelo  avna  mano  como  almt: 
drada:  y  quando  cfta  falía  comentare  a 
cozcr,€ftarácomo  ha  de  eftar :  luego  «ic 
leras  dentro  las  manos  de  ternera;  o 
bccueías  de  cabrito  rcbo?adas.ry  ponía 
con  vn  poquito  de  rcfcoldo  quanto  de 
hcruor  rczio,porque  nofccortc.Siruclo 
con  reuanadillas  dcbaxo,ócon  torrijas* 
í.fte  plato  fe  puede  hazer  de  pollos  ,  pi* 
chórics,ó  aae,s,y  no  ha  de  fcr  rebo^adasi 
fino  cozidQ  blancQ ,  y  fe  puede  h«cr  de 
paanczillas  de  cabrito ,  6  de  carnero  rC; 
bojadas.Efie  caldo  de  jadco,es  buc-^ 
oo  para  tomar  a  las  mañaQas 
fin  carne  quando 
hazc  frió. 


Arte  d$  t(,zjna. 


flatillo  de  caheCf^Us  de  cahrifo^ 
y  de  las  tropillas. 

T)  Ara  cftc  platillo  has  de  pclur  las  Csb« 
uclas  en  sgu  ^  c<ilicntc,  y  hs  mnnczí- 
lliSjV  iiclas  tripilbs  batas  vna  ffafia,co- 
trio  ¿fia dicho  cD  la  de  la  Ccrncr3,qüc  ^ü- 
€\\}t  efla  es  chiquita  ,  es  vna  triiícHa  cofa: 
-luego  corcras  todo  cfto  co  vna  olla  con 
vn  poce  de  tozino,y  vna  cebolla,y  quá-^ 
do  cííe  cozido,pic2ras  el  to2¡íK>,  y  la  ce* 
bolla  con  vn  poco  de  verdura, y  lazona. 
ras  con  todas  cfpecias,y  defpues  quajar- 
lohas  con  tres ,  o  quatro  yemas  de  hue- 
llos ,yvn  poco  de  vinagre,  y  apartaras 
primero  vn  poco  de  la  flor ;  y  firuelo  ío- 
bre  rcuáinacliilas  de  pan  ,  y  ei^halc  Jn  flor 
por  cncima,y  vn  poco  de  ^umo  de  lú 
snoQ.  En  efle  platillo  no  has  de 
cebar  Jas  a^durillas  de 
cabrito. 

(•••) 


Líríí  de  Cczjna.  128 

iO  tro  platillo  de  cahcfMclas  de  ca^ 

hrim 

O  N  las  Cabccuclas,y  afadurillas  de 
^  ^^-'cabrito  podras  ha2cr  vn  platilIo,co- 
|2¡cndolo  rodojfaluo  el  higado.y  dcfpucs 
jdc  cozidas  las  cabezuelas,  aíTeotarlashas 
ca  vn  cazillo  en  raedia$,y  cortaras  los  It 
uianos,y  el  hígado  en  rcuanadiUas  dclgi 
das  t  y  frcyras  to/ino  en  dados :  y  luego 
ccharlchas  cebolla  cortada  muy  roenu^ 
da.,y  ff  icio  vn  poco,y  luego  echa  alli  las 
,afadurilla8,y ahogucnfc,y  échalo  todo 
I  fobrc  laíi  Cabc^iicias,y  fazooa  con  todas 
i  cfpccias,y  échale  caldo  haña  que  fe  ba- 
fic,y  cuezan,y  échales  vn  poco  de  verdu 
ra  picadá,y  vQ  poco  de  agraz  en  grano¿ 
C  fuere  tiempo  ,  y  fino  v  o  poco  de  vina- 
gre :  y  fi  lo  quificres  quajar  bien  podras, 
inas  00  es  mucho  mcnd+cr,antes  filcqni 
ficres  ccha^vn  poquito  de  móflala  quá. 
do  ic  quiera  feruir  podras^poiq  es  como 
ncafea,y  cncHasdízcbien  la  moflnza. 
«ít4  manera  puedes  hazer  la  fric?.fea 

de 
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'ArteieCóztn^. 
acias cabe^uclas.quitaodoks  lo. hnrf- 

fos,vmczclandoU  carne  con  Us  - 
liaiy  fazonaodoU  en  la  fartca. 


frkafcd  de  cofisfimlrd . 


L 


As  fricáfeas  fe  haz«n  de  muchas  co- 
—  fas  dealgaoas  aucs  fiambres:opo*  ^ 
c  pichones, que  cftencozidos,oalado 
'X  ha  de  fcr  en  fartcn  quando  lo  quiuc- 
*esíeru,r,porquenoesb«eooeftachc^ 

ího  antes-frcyras  ^O^J'í'"^- 

té  bkn  fritcbcgo  échale  cebo.,  iici- 

da.ybspoUos.opichones,oa„cs.c<,r« 

.dasenpcda2itos,ytriclot.dr 

lafarteo,ylüego  échalo  -naf... 

concaldo,yvDpocodcvcu 

Sazona  eí>n  todas  etpec 

locozerdosheruotco, 

tofobrereua. 


itific' 


tnot' 


iarri:ni;i  croen  tt;,t 
«  de  csb'i'^o: 


res  ífchar  vn  poco 
porque  dizeíTiuyt 
iilafricaúiesdcc^H"' 
o  de  ellos  de  -.aca,u  ac  p.ncas  de  .  rn 
lO.Eftsi  fiicaicas  fon  muy  buenas  q 
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Ante  ae  i^ozjam*  I2p 
ido  fe  camina  con  alguo  feñor,qacaypo 
:co  cfpacio  para  aderezar  de  comer ,  que 
.  con  licuar  algunas  aucs  fiambres  ,  entre 
J  tanto  que  íe  le  afa  otra  cüÍ3,íc  hazc  la  frí 
I  caíca,pucs  que  co  vn  mefon  ao  ha  de  faU 
ar  vnaíarten* 

« 

C^he pelas  de  cahrito  rellenas. 

Charas  i  cozer  las  cabezuelas  partí- 


po 


mcdio:luc^,orrcvras  vn  poco 
<lc  tozmo  en  rcuanadiilas  ,  y  echaras  alU 
los  fe  ios  ,  y  vn  poco  de  carne  picada  ,  o 
los  liuianos  del  cabrito  picados  delpueft 
de  cozicos ;  luego  echarlchas  media  do; 
2£na  ..iicuos  crudos  ,  y  reboluerlohas 
todo  en  la  farten  hafta  qo«  efté  bien  fe^ 
co:lucgo  íazona  de  codas  c(pf  cias,yccha 
le  otros  dofs  otrcs  hucuos  crudos ,  y  yo 
poco  de  agrio,y  vn  poco  de  fal.v  rellena 
las  medias  cabezuelas  ,y  aísientalas  «a 

vna  tortcr«  votada  con  manteca,  ypoí  Jat 
al  fuega  con  lumbre  abaxcyan  iba.Tniu 
bien  fe  ha  de  echar  en  cite  relleno  vu  po 
quito  de  verdura  picada,  Y  fi  «¿na  vez 


trey 
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las  quificrcs  hazer  agridulces  podras  :  y 
fi  licuaren  dulcc,(irüela5  íobrc  vna  fopa 
dulcc,y  fino  fobi e  vua  (opa  de  qucfo. 

Otro^laüJlodi  cahefucUs  de  ca-^ 

brtto. 

HEndcras  las  cabezuelas  por  aicdio^ 
y  lauenfe  muy  bicn:lucgo  tendrás  va 
poco  de  pcrcgil,y  yeruabueoa,  y  vnas  ho 
jas  de  mejorana:luego  podras  defta  ver- 
dura encima  de  media  cabezuela  , mez- 
cladas con  vnas  reuanadillas  de  tozioo 
muy  delgadas  ,  y  vn  poco  de  toda  cipc- 
cia,lucgo  ponle  otra  cabezuela  encima» 
y  átala  muy  bien  con  vn  hilo,  y  dcfta  ma 
cera  puedes  hazer  las  demás,  y  echalai 
a  cozer  con  agua,y  fal,y  vn  poco  de  ton  1 
no,y  vnos  garuaní^os:  y  los  liuianofi  de 
las  afadurillas  enteros,  y  fazoni  coa  va 
poco  de  efpecii :  v     que  cften  cozidas 
facalas,ydeíat.nhslo$  hilos  ,  y  fuuelos  « 
fobrc  vóafopa  blanca^abiertas  las  cabe 
cuclaSjY  la  verdura  bazia  arriba,  y  echa 
^  alu 
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Arte  de  Cozjna.  ij^ 
iTlos  Huíanos  cQtcros,y vnos  pocos  de 
gKuan^osamododcolla.  Eíiccsmuy 
bjcn  placillo^y  no  hi  de  licuar  agrio  riia 
;í  guno,fa|uo  algún  poco  de  agraz  co  gra- 
no  en  el  tiempo:  y  fi  fuere  poÍMble  hs  ca 
bezudas  no  han  de  Icr  deíolladas ,  fino 
peladas. 

Otro  flato  de  cdcf^elas^y  afadu^ 
nchsac  cabrito. 

/^Ozcras  las  cabezuelas  de  cabrltcpar 
^cidis  pormediojvdefpücs  üc  coz¡. 
das  pTilíalas  por  vn  poco  de  manteca  ,  y 
luego  échales  mucho  pan  rallado,  y  a^u- 
car,y  cancl4,todo  rebuc!to,y  aísicntalas 
en  vm  torrera  vntada  con  mantcca,ypó 
las  al  íjcgo  con  lumbre  abaxo,y  arriba^y 
quado  citen  medio  tortadas  t^'dras  vn.is 
yemas  de  hueuos  batidas ,  y  echaras  con 
Vil  manojo  de  plumas  defias  yernas  por 
encima  las  cabc{oelas  ,  y  luego  echóle 
maspáralhdo,y  acucar^y  cantli,y  vnas 
gotas  demi:ccacaliécc,viexilai  acabar 

de 


ti 
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'Arte  üfLizjná. 
de toñar.-y  luego  firuelas  íobrc  vna  lopá 
de  leche.Eña  harás  dcfta  manera.  H.yas 
vnas  tottips  de  f  áblanco.luego  batirás 
qu3tf oblicuos  cóvnquartiUo  de  leche, 
V  vntaras  vd  plato  con  manteca  de  va- 
cas ,  y  y  ras  mojando  las  torrijas  ea  la  le- 
che ,  y  los  hueuos ,  y  afrentándola»  en  el 
rloto,  y  tendrás  íeys  oo<¡as  de  ««{at  mo 
liüo.y  yrasfelo  echando  por  encínaa,y 
veos  bocadillos  de  manteca  ficíca  :y  ahí 
acabaras  de  hazer  la  íof*a ,  y  echatlehas 
leda  la  leche.y  los  hHCUOS,y  mátecatrel- 
ca  por  encima, y  fonla  acozcr  en  nv  hor 
noafut  ^  maoío:  y  luego  fiiucl 
cuelas  encima .  Es  buen  chto  pai. 
do.  A(íuierte,que  cfta  for>3  es  muy  buena 
para  dias  de  Vitcrncs  cóhucuos  eltrclla 
dos  encima.y  con  el  recado  defta  lopa,y 
vnas  rcuanadasdc  quefo irc(co,o  vnos  re 
ouefones  fe  puede  hazer  via  cazuela,* 
íoner  en  el  pol^rcr  Icehovnos  huecos  el 
trelbdos.-parecefemucho  a  la  cncueU 
dc  n-r  s.Yfinvifiv     '^ea.lr  las  cabecue 

c  i-  '-Mf  \?.  ít  pá, partí- 


an 


r:.t  ki  cabe^ua-spoí  u.^v.-.- ,  y  dcípucs 


II 
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de  lanadas  les  echans  vn  poco  de  íal  en 
los  fcfos,y  vn  poco  de  pimicntarliicgo  íe 
pondrás  vna  longilla  de  torioo  dclgida 
encima,  y  atalas  muy  bien  coo  vn  hilo,  y 
cfpetalas  en  el  afador,  y  cmbueluc  la  ala 
durilla  dcicabrico  con  vn  poco  de  reda- 
ño,y  fu  fal,y  polas  a  afar,y  liruelas  fobrc 
híbpadclechco 


^Ozcras  la  vbrc  con  agiia;y  fjl,y  daf. 

tienarlahas  cnaybicn,y  ma')ala  cQal- 
tnic cz,y  echeU  alli  dos  tanto  de  pan  ra- 
llado,coíno  es  la  vbre ,  y  échale  cofa  de 
quatro  ó  feys  onzas  de  acucar ,  y  yemas 
de  haeuos  hafta  qa«  eftc  vn  poco  bládo: 
y  ñ  lo  eftaaiere  macho  ,  cebóle  mas  pan 
rallado:  y  afkiéca  eñe  batido  íobrc  vnas 
rcuanadas  de  pao  bláco,y  ponías  en  vna 
tortera  votada  con  manteca  apirtadjs 
ynas  de  otras, y  échale  vn  poco  de  acu- 
car  por  encima^ypólas  al  tu^go  ápoci  lü 


brc 


Arte  de  Cocina» 
brc  abaxo,y  macha  encima.  En  cftos  p¡- 
catoftcs  dizc  aiwy  bien  vn  poco  de  man* 
jarblanco,mcrcládocoa  lavbrc.  Y  ad- 
üicrtc, que dcftc batido  íc  puede  hazcr 
vna  muy  buena  tortera ,  echándole  mas 
hucuos  ,y  mas  acucar. 

Otros  pic^t ojies  de  rimnts 
de  temer 

A Saras  los  ríñones  de  terrera  ,y  pict- 
losaísicahcntcs,y  fazona  con  cípc- 
ciiS,y  échales  vn  poco  de  acucar ,  y  jíao 
ralUdo,y  huecos, y  fi  If s  quificrcs  echar 
vapoco  de  verdura  picada  pod' a  ,  /^f- 
íicntalosíobre  íjs  rcuanad.is  de  pao  ,  y 
Cuéíi3n(e  como  los  de  atrás  en  ía  ior<«- 
ri.  liftos  fon  rocjorts  para  adornar  pU- 
los,que  para  fcrair  folos, 

MorZjtUds  Ihncúi  de  cámara. 

Tomaras  tiñooaaa  Je  torncra.yi^  "  '^ 
hüuieic  íca  de  Vi€»iy  dcíucoaía  de  la 

vcuaS 


Jrte 

vcna$,y  pellegitos  qae  tiene,  y  picala  c6 
cuchillo  chico  muy  menuda,  y  échala  o- 
tra  canta  cantidad  de  pan  rallado  como 
ay  de  grafarypicavn  poco  de  tozinogor 
do  muy  menudo  ,  y  frcyras  allí  vn  poco 
de  cebolla  picada  muy  menud  i,y  échala 
con  la  graía,y  échale  a9ucar  molido,  de 
manera  que  eñe  bien  duicc,  y  fazona  có 
todas  eípecias,  y  canela,yechalc  hueuos 
haña  que  cfté  como  bativio  de  buñuelos 
de  pan  rallado ;  luego  echaras  vn  poco 
de  leche h<tfta  que  efté  bien  blando,y  fa- 
zona  de  fal.y  iMcgo  hinche  las  tripas  grá 
des  de  la  ternera,y  pon  vn  caco  al  fuego 
con  agua,y  fal,y  de  que  eñe  ccziendo,  e- 
cha  dentro  las  mor2Íi!as,y  yraslas  picá- 
do  con  vnal(ilar,Q  aguja  mu. has  vczcs, 
porque  no,le  rebi^nten;  y  quando  cftcn 
Cozidis^(acala$.,y  tueñalas  en  lasparri- 
llas,yfiruelas  íobc^fopas  denat^s^  oíopa 
contrahecha c6  leche,y  queío  freíco.Bf 
tas morzillas  hacas  tambicQ  con  los  li. 
niano$  de  la  ternera,cozídos,y  muy  pica 
dos,v  m^zclarloshascon  la  gr^{a,y  el  pá 
rallado,aunque  clpan  no  ha  de  1er  tanto 

p.ira 


paracftas  morzilUs,cotDo  para  las  blaa  i 
cas,y  lirooaríchan  como  las  otras, y  fal  jl 
dran  entre  blancas ,  y  pardas,  y  fon  muy  ^ 
buenas* 

MorZjiUas  de  puerco  dulces, 

Tomaras  la  faogrc  del  puerco  colada, 
y  nofc  iiicDee  quando  fe  cogiere, 
porque  le  quajeluegoidcxala  qua'jar  bié 
y  tendrás  vn  cazo  de  agua  cozieodo,y  e- 
charas  allilafangrejydcxalacozerhafta 
que  eñe  clura,-luego  (acala,y  ponía  cova  ^| 
paíio,ó  cftimeha.y  pot>^^  í<^brc  vntabic 
ro,y  cargdacomoqutio,  y  dcxaJ.i  ^  r 
afsi  ha'U  q'iefc  enfricyic  cfcurra  üra  a- 
gaa:lu2go  rallaici,y échale  vn  poco  de  pa 
rallado.y  a<JuCir,qae  cíle  btó  dalce.Loc 
go  tonri sras  cn'iundia  de  puerco,  y  defue 
narlahas  muy  bien  ,  y  majaia  en  el  almi- 
rcz,y  mezclaras  la  que  te  pareciere  coa 
fangre,y  des^hazlo  todo  muy  bien  ^hafta 
que  elle  bien-tnc  '  Ja  la  grafa  con  U 
fangrc.y  fazona  coo  tod^s  efpceiasjy  ca- 
nela, y  va  poqaitOídeánis  ,  y  harás  tus 

tnoizi- 
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morzillas  muy  chiquitas  >  y  perdígalas. 
Eftai  no  foo  pata  guardar  mucho. 

SdUhichones  de  carne  de  ft4ercol 

nrOoiaras  carne  de  pcrnil  de  puerco 
ff  cíce,y  picarlahas  có  otra  tanca  car 
xJc^ordadcloaifmo  puerco,  y  luego  le 
echaras  la  tercia  parte  delÉeroil  anexo 
bien  picada,y  mézclalo  todo  muy  bien, 
y  fazona  con  todas  efpecias^y  fal,y  echa 
le  jumo  de  limon,y  vn  poquito  de  vino, 
-yuhinchir as  las  tripas  qucfean  vn  poco 
gordas,  y  harás  tus  falchichoncs  pcque- 
¿bs,y  haslos  de  perdigar  en  agua,yfal,y 
hiego  los freyraSjó  alaras  en  las  parri- 
llas .  No  fon  para  guardar  mucho  i  mas 
{qú  buenos  pa  ra  frefcos, 

ChoriZjOs  de  puerco. 

TpOcnaras  carne  de  puerco ,  qfca  mas 
«n^g^^  q  gorda,  y  echarlahas  en  acio- 
uo  de  folovioo>y  Vi)  poco  de  víoagre,yla 
carne  ha  de  ícr  eoftada  en  rauanadas:  el 

adour 


Early  Europea n  Books,  Copyright  ©  20 1  2  ProQuest  LLC. 
Images  reproduced  by  courtesy  of  The  Wellcome  Trust,  London. 
4089/A 


Arte  de  Coxjna. 
adouo  hade  ícr  corto, no  m^sdc  quanto 
fccabra:fazooalodc  cfpccias,y  íal,ycftc 
íc  en  ello  vcynte,y  quairo  bora$:ylacgo 
hinche  los  chotícos,  las  tripas  que  fc?a 
VD  poco  gordas ,  y  paíTaloí-  por  agua  co- 
iicndo.  Eftos  fe  guardan  todo  el  a 5o ,  y  | 
íe  comen  cozidos,  y  la  vinagre  ha  de  fcr  i 
tan  poca,quc  no  fe  fienta  dcfpucs  al  co*  I 
mer.  ^ 

VNas  longanizas  pondré  rqui ,  porq 
hs  íucle  come  t  bié  fu  Magcfla4.1  o 
miras  carne  de  los  foiomos  de  puerco, 
que  no  tenga  mucho  goi  do,  y  cortarjaT 
has  en  rcuanadilUs  menudas,  >  v  haría- 
has  CQ  adouo  en  agua,y  íal  y  v  o  poco  de 
vinagreiy  fazonaras  con  todas  efpccias, 
íaluo  nuez,  que  no  hade  llenar  fino  pi- 
inicnta,cUuo,  y  gongibrt  ,y  cchaikhas 
vno$  pocos  de  cominos,  dcnaanera  que 
fcpanbienaellosy  cílcenadouo  vcy ri- 
te y  quatrobo/as. luego  hmchiras  hs  lo 
par  izas,y  ponías  a  ^pxi^gar,  t  ñ^s  no  ilr 
ui  aios,m  oregano-.y  fi  le  quilietcs  echa 
'  aigua 


5J 
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f  i*'g'3Q  poco  de  •ijojha  sxc  Icr  afados,y 
'•:cos.  ^ 

r« //o;7^'o  ¿'r  "vacá  relleno. 

ARA  va  pi  to  es  mcacflerdos  foIoJ 
mos.AbfirasctíosfoIomos  por  me- 
dio  alo  hrgo,dcaiánera,q  no  llegue  h  a 
i  bcrtura  a  U  otra  parte;  luego  le  da  ras  o 
!  tras  dos  cuchilladas  a  lo hrgb, vna  cd  ca 
I  da  par  le,dedfi|acra  q  venga  a  cftar  el  fo 
lomo  cafi  tan  ancho  como  largo:  luego 
poirai  li$  dos  putas  de  los  lomos  vnafo 
bre  otr  j,y  hitas  de  los  folomos  vno  lar 
go  luego  p¡caras,carne,y  tozino^y  lazo 
mfbfaas,como  par  a  falchichas,  echan- 
dolare  tod  ís  elpecias.y  anu,  yfazooa- 
da  éfra'carnc  de  eípecias ,  y  fal ,  y  vn  po- 
quito  de  vinagre ,  mctetlchi^  vnos  huc- 
üos ,  y  rellena-  a»  los  folomcs  ,  y  cofer- 

losh.  oavDhilo.yvniaguja  ,6  me- 
^^adcras,y  harás  dcllos  vna  rofca,  y  po- 
la en  voa  tortera  gratidc  a  cozer  con  lo 
jis  de  ro2Íno  de baxo.y  otras  encima  ,  y 
métele  1.1  tortera  ci^^n  horno  con  lübrc 
abaXo,y  arnba,y  deUurwluonada  q 


II 
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tefobrate  del  r«lUoo  ,h^rA«  vnas  torrí-: 
judas  rcb(>?aodolaá  có  hacaos,  y  tricbs 
eia  manteca  ic  puerco,  y  con  «ft^^  t^rri 
jas,y  el  caldo  qac  filiare  del  roíc.^ 
raslafopaj  aífcacaras  el  roícoaio 
clla,y  ccharlehas  ^umo  de  licnoa  por  ea| 
cima,  y  dcfpues  que  ayas  quitado  todos 
loshilos,poDdra$  raed^s  de  hmíJapoíj 
encimai 

Man'arhianco. 

QViero  poQei-  aqui  algunas  potaje- 
,  rias  de  lcgübrcs:y  efto  ha^a(com(; 
tcgodicho)para  los  raanccbos,y  mugo 
res,q  firué  i  algunos  feaorcs,yno.fabé  ci 
tas  cofas  jauoqp-irccen  muy  felices.  El 
manjjrblancQjpara  vna  pechuga,íacarU 
has  de  la  gallíha  acabada  de  matar,y  té- 
rras la  olUcozicado,y  ech íU  dentro,y 
cueza  hafta  que  cftc  cafi  acabada  de  co- 
zenluego  dcíhilala  muy  mcpudr^^y  echl^ 
la  en  vn  cazo,  y  échale  medio  quartillo 
de  lcch€,y  bacela  con  el  cucharoujdcma 
neraqticoo.recortc;lacgr     '  'cvnali 

bta  de  harina  de  haf  oz,y  ccnaU  ctro  po 

quj 
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1 

Arte  de  Cetina.  1 5  j 
:<5¡uíto  de  lcche,y  batt lo  muy  bicii,-Iucga 
vele  echando  leche  ,y  tray cndolo  a  vna 
ítóanohaiRaqiíc  téga  cinco  qt2artillos,y 
échala vnaiibh  dca^uar,  y  íilc echares 
'  cinco  quartcroacs  ícra  mc)Or;echale  vq 
íüpocódéM^blaoca.cantidad  do  vn  pane 
Llilló  de  los  de  Madrid, y  pon  el  Cato  fo- 
jjbíc  vnastrcucdes  co  buena  lumbre  de 
[[tizas  de  carbon,y  traclo  a  vna  mano  co 
mucho  cuydadoyporqüc  no  le  qucnie^ní 
— ^fc  ahume;  y  quando  comenzare  a  quajar 
'*^^^c!o  fficy  bicn:tardara  en  cozerfe  tres 
If^uarros  ác  hora, poco  mas,ó  mcnos.Pa- 
ra  ver  fi  cfla  covido,tc  ma  vn  poco  en  la 
jpynta  de  vn  cuchilio,v  dcxalo  enfriar  vn 
ipbco,  y  llégalo  ala  mano,fico  fe  pegare 
cflirá  caz¡co.Aduicrtc,que  fi  hazes  mu- 
chas  péchufe;a5  )untas,como  fi  fucile  fcys 
¿o  pueden  licuaríanta  leche ,  que  á  fcys 
jpcchngas  biftarian  fíete  ^cumbres  de  la 
che,y  fmofuefl'cn  muy  buenas  pcc^^ 
I  gas,nun  feria  n^ucha  leche.porque  tr?ba 
I  jan  mas  las  pechagas,y  fe  dcshazcn  n^.as 
f  y  no  pueden  licuar  ^t^^^  ,  poro^.. 

íaldru  cli      %x  bh}  ^dc 


II 
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jar  blaoco  fe  hszc  con  mas  leche ,  y  mas 
a^uchar^mas  yo  me  atengo  a  cfte 


D 


Eñe  tnanjarblanco  rprouecham  !o 
que  fobrare  pira  rtg  jbr  a  tu  fchor. 
Harás  vnos  buñuelos,  t  chindo  sx\  po€<»^ 
de  manjarblanco  co  el  ala>irezí  y  majar^^ 
lobas  muy  bienjy luego  le  echaras  v  n  po 
quito  de  harina^y yemas  de  hueuos  h  lía 
que  tftc  blando :  luego  pondrás  vnaiáf  4 
ten  al  fuego  con  vn  poco  de  mr)merá  :  y' 
quandocflé^  '   nte,veevh  ue 
los  con  vna  cucín»  ita a  velo  n  i<;íuíü  •  y 
quandocAco  cafi  fnn      U>s  apretar  do 
con  la  pa'eta,demapt  ra  que  quedm  ro. 
dos  defpachurrados-jlnego  fa^     . ,  >  y  S 
falos  por  vn  poco  de  alr     '  ^  y  échales 
porcncima  vn  poco  de  canel  a  Rftosfo 
llaman  buñuclui  churrados. 
Y  aduierte  ,  c\n<.  ,c  h.^n  de 
írcyr  co<>  muy  poca 
ID  ca. 

(.•^ 

Otros 
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Arte  di  Co}^ina, 

Otrof  buituelude  Man jar^ 
\  hUnco, 

'  'J-Omaras  trcs.óquatro  pellás  de  má- 
^   jarblanco ,  y  harás  vnos  rollitos  del 
tamaño ,  o  gordor  del  dedo  chico  de  la 
'  n)ano,«  ymios  cortando  en  trozitos, 
vo  poco  mayores  que  aucllanas,y  echa- 
íes  harina  por  encima,  y  ve  haziendo  de 
líos  vnos  bodoquillos,y  échales  harina. 
Iporquc  no  fe  peguen,y  pon  a  calentar  h 
Imíntcca  que  cflé  bien  caliente  en  la  far 
len.y  cthalos  dentro,yponlas  al  focgó  á 
Dwena  iumbre.y  meneando  íicpre  la  far 
ten  a  yna  roano.y  en  tomando  color.fa-' 
ralos  luego  con  la  espumadera ,  y  no  te 
dcrcuydes,porq  fe  quemaran,©  fe  dcfpa- 
ichurraran   Efcurelo,  bicdela  máteca, 
y  Uíutlos  fobrc  vnas  ojudas  ,  y  rafpalc, 
*n  pqco  de  acucar  por  encima.  Deftemá 
jarblanco  podras  hazcr  vf»as  pellas  tof- 
|tadas,pooifiado,  cada  pella  fobre  vna 
►euanada  de  pao :  y  bego  alíentarbs  en 
na  torcera  vntada  có  máteca,  y  échale 

por 


'Artt  de  Cozjn*- 
por  enciin»  vo  poco  de  acucar  raípídd 
fio  otra  cofaoinguna,y  ponía  cofl  vo  po 
code  lumbre  abaxo,y  arriba; y  «Qcftan- 
dodoradas,íac£Us,y  firuciasv^  foa*<*- 
cho  mejores  qucloftadascQiatíWDjDkfift* 
can  illas. 

fic4toJíísJiman)arUíin60» 


£ Charas  las  pe  Ib  s  de  man  jar  wac^ 
el  almirez,  y  échales  ycGias  ¿c  huc 

uos.majandoUs  bafta  qo^  ^&i^y^9^^ 
bládo;luego  ve  poniendo  fobrc  vnas  re- 
uaaadasde  pao.deftcinanjarWáco^ 
tcngámas  t^aejaiblancoque  , 
en  vna  tortera  y ntad^    «^^tvt^^jX  f  « 
pales  vn  pocodc  g^u^^ar  f^or  encima  ,  y 
ponlc  lumbre  a)Pd«Mda^baxo,yarr»lj^3|_ 
y  de  qu^  cfteo  dpr^doí^  ftc^lo^.Eñosíoa, 
bueoor  para  ^ompopfr  pla^-os  de  i^o-] 
líos  rcllq)p>,9  pkhünct:>  tambic  k  iiic^ 
kfíkruirfolos. 

Frutillas  de  m^^^^^^^^^' 

%  DeftcmaniíwblABC9¿|us^%b?^^ 
^  frutad 
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Arit  diCoriitta,  x^t 
íratillas,hazie!.dovnaa.  .  .  fina  fiti  g,/ 
tar.y  I,-  .>h.zcrvD0SioJlr      de  ml¿ 
/arbianco  del  gordoí<itfcl  dedo  chic©  v 
tender  Ja  mú\  muy  de^ad¿  ,  y  hazer 
vnas  frttttlléí  CfciiSo  medias  herraduras  v 
iivnjs  empanadillas  muy  chiqmtas,y  otras 
ícomocandilejas-y  pueacs  hazcr  vno$  paf 
( tclilloíiífe«»-,al<ií84as  de  áoi  hojas ,  y  (  u 
ítos,  y  pallados  por  airaiuar  en  roacjarblS 
|«»íd«ftt>s  pqftcies  no  fcá  de  licuar  hueaos 

f»íí  s 

^^mdtUaf  de  manjarhlan 


8MWlllas;*cháftddlc  yemas  de  hue. 
luo,  ..vAV;y'eí?iaí,y  las  cazoüllas  haa 
leí  muy  pequcftas.  Hanfedetozer  t« 
^ttí-TO,  y  parecerán  fíeN  ^  s  de  Poxtu, 
-^<i^fort  me;or«« .  *>cíle  marjar- 
x^drat  hsrer  vttoí  páíielillos  d<S 
iiííMírhictieóaieíes  dedtío  m:'>-ht 
blanco.y  hneuo*  mexidos  if  alguoas  ca 
nasHfv      vconfe^u,.  'mofucücdf* 
iiaran  fin  las  csñss :  pa  ra  eftos 

■  1       -;í  ro,;ca- 


l 


II 


f 
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mn  «-rt»iS9i4dolci  primero  ,  porque  uol 

roo,VBrucloír 
^  .tos  alaredonr'  j 

<royta  (if  man' ar blanco. 

T Ornaras  cinco,  u  icyspti.  ^ 
•larblanco.y  cchsrlehas  yemas  de  buc 
uos  hafia  que  efle  vn  poco  blando;  lucgfi 
harás  tu  torta  con  dos  h6)as,  vna  abax< 
V  otra  arriba,  y  rotiala  con  manteca  , 

iaÍPa  el  acocar  por  encima .  Aduicrtc , 
efta  torta  para  fer  muy  bucr^a  ha  de  Ue^ 
«"r  quatfo  efcudillas  defiatas  ir r.rUdd 
con  maftjarblaBCO,y  fi  no  las  tuu.. .  to 
t„a  media  libra  de  pafta  de  «n^^apao , 
vea  caña  de  vaca  en  trozos,  todo  mcícW 
doconmanjarblaüccy  mézclalo  todt 
muy  bicn.yfetámuy  buena  torta.  ] 

Como  fe  ha  dt  ha^er  el  arfoZ::' 


T 


Ornaras  el  arroz,  y  auentatlohas 


las  pa  jas.Y  'aS  hojitas:  luego  lauala 
sgua  tibia  hafta  que  falg^  el  agOí^J'" 
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Icl 


t^rce  de  Cozj^jíé.  i  ^  j 
ego  arrópalo  en  vn  colador  cerca  de  U 
aibfe,y  cnxugarf<.ha  preño ,  y  cfponja- 

rá  .ílgü:luígo  ponió  en  el  tablero,  y  moa 
i.di¡o,y  cenaras  tantas  adumbres  de  agua 
:calieüt^^feo  fon  libras  de  arroz,  y  c- 
^  chalo  dcrt ro  en  el  cazo,  y  cueza  dos  her- 
|,^vre5,y  ar  -^ilo ,  y  tapdo  cerca  de  la  lu- 
.bre,y  ello  yu  ^  opj^ndo  y  cmbeucra 
toda  •  ínego  otra^  tatas  acumbres 

^y  libras  de  arroz,  y  echa 
tiiCuíalíbjra.dc  acucar  paraca 
:  K'rroz,v  íazonalodcfaljy  pon- 
Aq  ú  fuego  de  braí'a,y  cueza  poco  apoco, 
ly  áic^calr  -  -    >cas  vczcs  ,  porque  no 
Ic^csbaga  ei  grano;y  con  cito  faldrá  gra. 
nado,y  durory  fi  el  arroz  fuere  para  ¿efa 
muy  rcg^iada,podrasechu  tres  qu^r:«. 
'  iones  de  acucar  ¿cada  libra  de  arroz,  y 
cntícodcíc  que  el  arroz  ha  de  íer  bien  ^v^t 
mdcporqucacocramai...,  L^nca  iafc 

Buñuelos  dearn^^ 

patu^uw      plato  dello,  y  dexalo 


ArtediCorJna. 

cofrlar  •  luego  échale  vn  puñado  de  hiri-l 
0a,v  de  '  £uosconclariís:y  rtb  ' -cío 
con  vn  cu  ^  ml^dcquaoto  le  *ím-l 

beiuliharL_,  ios  h'jer.ov .  r>orqiicfi losi 
tebuelues  mucho  Í€  echa.  ^  .  .  .türr.l 
go  pondrás  Uroamcca  al  fuego ,  y  c^^^ 
ras  büñuclos con  Vú  cucharon,  qlcaa va! 
pcyco  gr  andes,  yfrvflo»  bien  que  falgaai 
inorenos,y  fira^U^  ^on  miel,  y  acucar ,  f| 
cantla  por  encima.  Son  mejores  dt  lo  q' 
parecen .  La  harina  echafela  üc  vha  ve«,  y 
antes  pequen  de  macha  harina  qd<í  nocaJ 

DEftearroz  podras  aparcar  vn  plato , 
cchíiflc  media  dozena  de  yemas  d(^^ 
bucuo.,,  josconclarAS,y  vnpocode  pij 
r^ktdoiy  vn  poco  de  canda  mol  i  :^ 
bueIu€lotodo,y  echavn  poco  de  mantcí 
ca  de  vacas  en  vna  cazücla,v«cha  el  arroáj 
dcntrD.yrafpalevnpoco  . ..^acar  por  ca 
ctroa,y  cuezclo  en  vn  hor -  '  q  efir* 
biencoíida,fituc1>  ^a  n. 
En  In<>ar  del  pan  r vl).\  lo  o^ir^s  ^r 
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«fi  cjuíflcrcs.  D^acmiYmo  arroz 
iy>  cazuela  podras  h.. . ,  vn.  torr..,  .  po 
»  dras  hazer  tambi^i  voos  pieatoft«  ¿¿5 
'^;^^^¿<^m,yt^íp:^cs  avucarpor 
.ene  ma   y  cuczciosen  vaa  tprtctacoa 
|oajbrc  abiXo,y  araba.  . 

ifrj  Aras  ví)a  libra  de  arroz  con  I«che,dc 

qu«do  lo  qu.flcrcsficuir  batirás  yaa  .¿ 
í  j  yemas  de  Iiueaos  muy  batidos  v 
Pondrá,  d  arroz  íobr*  la  lumbre  v  v  raí 
echando  cftas  y cm  is  de  hacuos ,  y' rUoU 
Wobmuy  apr.eír..ycnd.ndI  vnher 

»or.r.,lo,yech  |ocnlospUos,y  echa 
í  1  i .       '  ^         por  cacima :  v  firuci» 


1. 


L  arrotdc  grafa  f,.  h.  de  Hm&iir .  co- 

'  '    ic!  cchi- 


do. 


f 


.       íi  de  a^i 

leche  de  aiuu  i.S-a 
V  \c  echas  viui 

r  le-raUpoiraSí 
h  "eftodas  lis  cofas .q  u  ,-...  .  hodel 
arroz  Je  leche,  y  u 
arroz  de  azeytc.yde  m.oteca  de  vacas 

feJeh.zerpor  d  -  '  ' 
en  el  de  gcala.y  poc  -r 
dcll-> 

Mondaras  ebrroz  de  parte  dínoch:: 
vliU.lt>raurÍA'->«"    ,  *  y 

chalo  en  V  . 
<io$,do*,óot»s  vez«,y  arrópalo  mu^,- 
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Arte  de  Cozina^  1 4.0 

cf^v^To'>lHhiftaiu  u,4iiartá,ó  dcfde  la 
maij^aiiaaaíia  hs  oaz«  deldia,  y  hiilhrlcr- 
h^.s  cíp'oni  ido,  y  cicrqo ;  laego  cchalo  CQ 
Vn      colillas  co:í  va  poco  de  agua  ca- 
t'.  .j.»:ato  fe  bañe,fazooada  de  fal ,  y 
i¡cnta,y  vn  pocb  de  aZeytc,  q  fe  vbuc- 
^tíóly  mcte!o  ea  vn  hornocó  pocn  lübrcy 
cmbsuerreh'a  ú  agua  ,  y  quedara  el  arrojp 
m  jy  graaado,queno  íc  pegue  vn  ecano 
í-coaotrQ,y  muy  tierno  ,  yde  bucogufto. 

PUuIlgd^  alcachofas^ 

j  ^  As  alcachofas  fe  aderezan  defta  mane 
ppi^fl'is  de  las  hojas  mas  viejas, 
I  y  da  ia  cafcai  adelpczon  ,  y  córtales  la$ 
f  títrtaih^^  cerca  del  qiedio  :  luego  per- 

—  dígalas  en  agua ,  que  fe  les  quice  el  amar- 
gor;lucgofacalas,  y  efprimeUs,  y  tnetc- 

—  í  Qlla,ó  afsicacalas  en  vn  perol, 
oCíT  i-la  coQlospezouesbaziaabaxo,  y 
li  Uuicrc;>  manteca  fr<?íca  ,  cchafc'  ^ii 

[  Crií.ia.vfazoQacoapiaiieíita,  V  mi:;',  y 


II 


\ÍU  que- 

i>4  í« 
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pcregii,  na,yci!      o  verdc^ 

y  vn^  ct!i<  entcra5,y  fazooa de  íal ,  y 
vn  '  V  COÜ  cfto  íc  pueden 

Co?:er  y  v.i  ¿  cuar  '     '      ^  ?  y 

fihicUsíohrcclh5,pQnl0s-p^E  ha- 
¡ria  arrib  '  ^  fchaia?  á  mal  las  yefM^S^  tQ* 

hará  vn^-íidocipdo  que  p^tc^^a  quajt-i 
da  :  rtfco  tuuiertís  manteca frcfca  „v  f":*^^^ 
diadccarne^fréV^raVc      lU  contozioo, 
y  cclnfelo^y  verviara  picad i  ,y  b  dem-ií 
íazooqucíe  cchi  aUsdela  maotcca  ,  y 

q  lajarl  ih.iscqn  vnas  yemas  d«h«W»o»i 
Vnpoco  d:?  agrio. 

^hachofks  afadas. 

PErüi^aras  las  ^i^acbotui  ^on  3gua  ,  f 
íal,  cortaiidobs  prírncro  ceriiau  la^^»! 
tadh  ziahs  put  >s,y  crjprimelas5dcl  agu:= 
y  cchaUsa  coicr  cocaiio  '  tcrga  bufí 
ni  grafito  ígaa>ytiUy  h  .i.^  mantee 
de  Vacas^y  poali<  <í  ?  vn  hórniUo.,  lo&pe 
oaes  haííia  ab«4XO  lobre  voos  p^aadJas 

do 


i 
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A  f  ti  de  Co^md. 

demjfí  ,ycchiks  dencto  pór  ^,  'f,! 
vnpocodcÍ3l,p¡míer;t...,7..  ' 

¡  plato,y  échales  ^ur.,odc  nar,,n„  pe  en 
om»j4uoqué  parezcan  que  cñá  íecL  'Z^" 

TlafJÜ o  de  Alcachofas, 

A  S  aricaciioias  quaodo  cftan  tiernas: 
rodarlo  tierno  ddlaí  es  muy  bwcno 

alcachofa,  con  agua.y  <.l,demanera  ,que 
Iefteocafico2,das:iaego  le  qu>cará¡To! 
dolotien»,yloabog,ras  con  vn  poco 

2'f  o. .  Ivjego  le  echaras  va  po^u.to  de  vi- 
bl.,nco,y  el  cumo  Je  va  h.4n,  v  razo- 

I  giT^  -  vh  poco 


rcic  cucharadas  de  a- 
"irtuer        ¡ras  diez 
^vau,Q  Vfiinte mwuos  ,  y  ccharloshas 
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¿^pfrri  rn  cVcaZilloíobrc 


y  Ce. 
Cien  > 
bra  t 

choi 


ai  i 


LO 


coa  Vi 
4ÉÉ  Cacnctau 

dor...  por  b  p-utc  de  arriba ,  y  Üruilos 
robre  reiuo  '^"-  -'^'^-io  ,y  icu- 
tar^Y  canela 

f  ^  ion  K,ienis  n:ra  pUtliioi      pi^     ^  «s, 

lelcsdccriidiilasdc 

lias. 

púté^c  de  habas. 

T  As  haba  .c  peleado  bafcatlaf. 

i^li^*;      >'^x>.  mwy  ticcDis  ,  y  nsonaic- 

en  vniozucu  uw  u  luo,  '.- 
p-onU  (obra:las.brafas:y  qaaaa 
te  échalas  habas  dentro,  afsi  <.v> 

mo  ciUn  ,  y  tendrás  V-  '¿ 
deshojadas ,  y  torZw . 
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f 

poj.y  hirasUs  lo  m  js  ni^n  t  ^iidic 
Tc  ^-ailegarciKhil!  4i ,  ^.cipnmc- 
1^^  uci  agua,  y  vetas  ccíUadoWó  lá\¿Tia. 
jbis.yvayaoíc  ahogando  haba:;  ,  y  íéchu^ 
gísrcllas  y  ran  i\  echando  agaa ,  que  ca. 
li  bailara  par. i  ...uirdsí  Caldo:  échale  de 
jocjas  cípeciis,y  v  erdura  ,  cilantro  verde 
ínas  qa-  Je  1  is  otras  ,y  fizona  de  fal ,  y  e- 
chalcb  vn  poquito  de  aguí  caliente , y  vn 
Jipco  de  vincgrc,y  cuezan  h  día  qo/eftea 
blandas;ccba|e  vnoshueuos  crudos  pára 
Ofje  Gl>:'1  eQ'ilf  dos  en  las  miímas  habas, 

i  1 3s  hueuos  todo  junto 
cu  i  i  m  lína  caííucla.  A  clf  as  habai  fe  le 
fuelc  echar  vn  poco  de  eneldo ,  mas  alga- 
aoi  leñoces  no  guñar)  del. 

Otras h  ibas. 

araj  las  habas'^  y  perdígalas  ca 
,v-  ahbgda?  en  azcvtc  con  man- 
teca frc.    ,  . ,  :eboHá^5í.def  -'  s  de  bien 
ah      las,  echilcs  caldacÜft^garban^o^, 
aaq3'*Calicnrtí,quantoicjsatíbran  ,  y  fa- 
soriadcÍ3l,f  detodJPíTépocias,  y  vcrdu- 
^^fótcR^y  mucho  ciíaiitro  verde  ;  y  íí 

quiüe- 


ii 
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í^mñtrtscchn  lechugas  p^^rdigadas 
mcro>y  medio  pic^  ^^scch  felas  dcr 
y  qtuj^Us  con  hucuu:»,y  nzcdo,y  C\  1 
fiercs  hazcr  fin  lechagis,có  (oU  la  vc^ 
ra  fea  buenas.  Eftas  habas  fon  báepas  c6 
fab^lo  en  cazada. 

Jlíbas  en  di  a  cárne: 

LA^  habas  co  uia  de  car 
far  contozinoíi  ito  en  dados  >  y  cn 
demás  guardar  la  ordco  que  cña  dicha  ca 
las  de  peleado,  las  vois  ahogadas  í^"* 
digar ,  y  lechugas  también  cru4as  uw^.a^i- 
curadas  con  las  manos,  y  han  de  licuar  de 
todas  verdi!ras,v  tas  otras  íe  h    de  perdi 
gar,y  quajar  con  hüeuoSjV  agí  *  '  ^  lasha 
bas  quando  eflan  tiernas, fon  buenas  pan 
echar  en  los  platillos  de  carac^y  en  pdftf: 
les  de  pollos  6  pichones. 

5op4  de  kchug^is. 

PErdi^arasUs  Uchuí^as  ,  y  luego  affco^ 


A  raiuS  los  c 
hs  puntas  cata  Ui.i^ 


c\  cazülo ,  todas 
4^,  y  picaras  las  de< 

sua2 
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mas  twdjo  picadas ,  y  cch.h.  .  .«uo  en 
«l  cara!o:Uv  .>  .f,eyT.svn  poco  decebo 

.  echafeh  dentro  en  d  c«,Iio,fazooa  coa 

q«nto  fe  bañen  las  lechugasíy  fazfliia  de 
iai,y  cuezan,  y  dco  dos,  ó  tres  Ucruoresi 
l">-Soqu3,ah5  con  quatto  yemas  de  hue 
«S^  a"!'*?"*  dsviaagrc^y  cendras  reua 

tauc;5,o  eui diados  bhadosA'  nñJn« 


P 


J^«¡htigai  rellenas.. 

uio  ca^idas,cnte,;as;ócn  medias, 
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[Arte  d"  Cnr>na, 
-acpomcDdodcb.iou^caií  lechur^ :  '/ 
V  luego  el  rclleao  ,  y  otra  meuia  ci^.a.  / , 
iienc  ajuncar  el  pezón  .n.,£  parece  vpa  le 
chuga  entera  .  .^s  ,  que  picaras 

voas  pocas  deflas  IcxUugas  cridas  a  n.. 
diopicar,ycfprimel..í  muy  bicn_:  luego 
pondrás  vo'poco  de  manteca  trclca  a  ca- 
lentar e«  vna  farten.y  f ■  cyras  alh  v^n  po- 
co de  cebolla  cortada  higa  .  y  cchA  ílll 
las  lechugas  picadas,y  de,  -''^'^^^^l^"» 
tasenlafartcn  :  l,  -^'> échale boeuos  eo 
cai^tídad  en  la  tnilu.a  u rte n  ,  y  f  onl»  lo- 
brc  el  íuego.y  ve  rcboluiendo,  como  huc 
uos  rtbueltos  baña  que  cfle  b.eu  lecO, 
luepo  échalo fobrc  el  tablero  ,  Y  P'^*»». 

j    •  „r,^  «,n«  hieQ   V  echfl  c  butuos 
todo  junto  nauy  dicd  ,  >  ^  l 

crüdos.y  vp  poco  de  pan  ralbdo 
íoraUado.ya(;ucar,que  «í^^  bien ce 
f«ona  con  todas  efpecias.y  canela 
lleno  no  ha  de  quedar  n^uy  blando  >^n^ 
de  llenar  genero  de  agr.o  ;  rellena  tu.  c 
<h.a£¡as,alTrntand«  primero  las  med us 
Icchagas  en  vpa  tortera  vnt.da  c-"  maOj 
ra    V  ícomodandolas  qnc  no  i-^b-* 
^o¡^  otras -.luego  aííiewa  cflcima  eh< 
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llcRo  muy  bien  puefto,  y  luego  pon  hi 
ctns  medias  cotíibafobre  eí ■ícHcno  de 
quede  todo  cubrerto.  y  vi,, 
r  téli  1  macteca.y  pon  U  ttírtera  al fae 
go  con  poca  lumbre  para  que  ícquajc  el 
relleno.y  no  fe  quemen  las  lechuhas.  Ef- 
tas  ftruiTas  fobrc  vná  fopüla  diilcc.ó  coa 

tbPrl)as,y  /u  3íu...,y  canela  por  encíraa. 
y  V»  poqmto  de  qucfo  ralbdo.Jiis  lecha 

^arnelióQ  muy  buené^. 

carne. 

\.A  !,« '«^"Sf s ,  como  eftá  di. 

^on.lahasdefal,ydctodaserpeci.,y 

blamia  como t.- rj  aiboítóii-oilla.  v 
l^ct«l,has  algu...         de  cañas  de  va^ 

«eaíras  kiUcdlflgas  co  1,  tortcm  ,  j..- 
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Arte  de  Cozjffé* 

¿icndo  la  media  lechuga  debaxo,  y  aífea- 
taraslacame,ef)cima  ,  y  pordras  la  otra 
inedia  lechuga  cncima,y  vntala  con  mac 
teca,y  cuczaYc  en  la  tortera  á  fuego  man- 
fojporqac  no  íc  tücft<:  n  las  Uc^  >  fir- 
líelas  fobre  vna  fopacon  vnos  pcüazos  de 

pecho  de  era  ,  cozi'^^<;  v  te  iludes  ca 

las  parrilas  con  pan  raU.o.  -tre  lechu«J 
ga,y  lcchuga,VD  pedazo  del  ^^cwho ,  ó  co*^ 
palominos  cosidos* 

C4ZjueU  mogi  de  hircngenas. 

T  Asbercngenas  fe  aderccao  co  pb 
•'-^llos,yíefKuencon  quefo  rallado  po? 
cncima.y  de  otras  muchas  maneras  ,  ««^f  ' 
yo  no  quiero  poner  aqui  mas  de  do&  ,  o 
trc  maneras-Para  vna  cazuela  mcRi  <oft 
mcneftcrdos  ,  ótrcsdctenasdc  bcrv  . 
geoas,fi  fueren  chicas ,  q  fon  las  me  jores. 
Tomaras  tres  doícnas.y  quítales  los  palt 
líos  de  los  pezones,  V  hiéndalas  por  me- 
d¡o,y  ponías  á  a       en  vna  olla  r  o  agua, 
y  f.íy  pooks  en  ^^ora  de  la  Clla  vn.s 
ho)as  de  paiíajo  kv.u|,a.s>porquc  ro  M  e 


I 


díféubicrtas.  Deipues<jai^«ftcn  cozidas 
i  lacalas  co  vo  colador ,  y  cfc^t reías  del  a- 
-paTina  á  vna^y  apwta  la  milfld  delU$  pa- 
a  picar.-luegontomjtas  Vna  libra  de  quc- 
-  de  ypíái  que  fea  baeao ,  y  ralhlo  ,  y 
Bienckilocoa  otrotAOto ,  ó  poco  meaos 
de  pao  rallado  ^ y  échalo  totio     vna  pie. 

t\»i  ía,  yfazona  con  todas  efpecias ,  y  canela 
u-jjialcaa<p«ea^y  échale  media  libra  de  acu- 
L  '"'¿yvnpocode  miel»  porque  el  dulce 
I  defta  cazuela  no  es  bueno  todo  acucar 
ni  wdo  atiidjftao  con  Eiiel,y  acucar:  lúe-* 
go  échale  dos  dozcnaS  de  hueüos  bat¿ 
íioJljr  bátelo  todo  muy. bien  con  va  cu- 
«b^is^y  luego  echaras  dentro  las  berca 
Igeiws  picadas,  y  ias  que  cftan  en  medias 
'•^tpbucludo  muy  t)icn  ,  fazonadeíal  ,  y 
ty^!p^ode  ífafpo  ,  CQ^^^  c^lo  harás 
•cl«»oíol-  s  meáé^iéiii ,  ó  vna  buena:  e. 

««VI«Itftla<WU(sÍ%j«prque£ftas  oo  han 
ae4l«o«r  mas  a^^5j5tc  de  io  que  fuere  mc- 
.„Kt^..tavntarU,<i ,  que  íeri  menos  de 
V-^-  O'J^Ws  jiquc  ett;  >le  iims  recaudo, 
US  echaras  »pcrdcr  :  lacgo  echa  clbsti. 

T  da 


ii 
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areolas  cazuelas qnc  elko  bicníleñaS, 
y  ponlc  cocim-t  vna  yema  de  hucuo  cru- 
da,ó  las  qqaiücrcs,  y  mételas  en  vn  hor* 
ao,ycuezanfcá fuego  manfo  :  y  quando 
eftcn  iTiCdio  cozidns ,  vntalas  con  vn  po- 
codcazcytcjy  cch:i!esvnpoco  de  que- 
fo  rallado  por  enciaja,  y  harao  vna  coi- 
tra.  Bftas  cazuehis  íc  hazcn  fin  genero 
"de  dulce ,  y  co  b  demás  han  (te  llenar  lo* 
do  lo  q.uc  licúan  eftas  ,  y  mas  han  de  lie- 
uar  vnos  pocos  de  coo-.inos.  •  Quando 
tuuicres  maches  platos  que  hazer ,  y  no 
tuuicres  cazuelas ,  echa  el  batido  deítas 
caziiclas  dulces  c:^>vnas  torteras  gran- 
des s  y  fií^uclas  en  rcuanadas ,  con  íu  a^u- 
,  y  canela  por  encima:  y  para  diferen- 
ciar platos  h^ras  las  reuanadas  ,  y  rcbo^ 
'carlashasconhucuos  ,y  i  '  '    i  y  í^^^^- 
las  con  torrijas  de  pan  mezcladas  con  las 
reuanadas  ,  y  tendrás  acucar ,  y  canela  ,  y 
vn  poq^^ito  de  qucío  rallado ,  echajlelo 
fcor  cncimi.EÜas  cazuelas  fe  hazen  em- 
bica de  carne  con  cañis  de  vaca, 
y  berengenasjoaka- 
-  chofaSé 


liñrengmén  rf  llenas, 

é:r!ash.-.x  partidas  por  medio;  lug^ 
go  eínrimiHas  ,  y  íucgo  facarias  I6 

^    .  íleínancra  que  quede 

'  4(jüuiomcdia  nuez    y  p{ 

jcaias  viias  pocai  de  '  ngcaas  cozidas 
I  y  ""'■f^  íie  cebolla  con  vo  po' 

:cadc"-  vaca3,  ó  con  buen  azey 

lejy  luc^a  ccaj  jflilas  berengenas  .  y  va 
poco  de  y eruattUena .  v  cilantro  v.  rdc  v 

■síobredfvcgoly 
cflé  bien  fcco: 
I^^I'^h;..  ia.  ilo  a.  taW-iv,  ,  y  pícalo  todo 
■  rauy  biea  ,  y  métele  hnftms  crudos  ,  wa 
■poco  de  pan  raíl^r^-  v  vn  poco  de  qu¿fo, 
iwu7oti,i  con  todas  cipecias  ,  y  canel*  w 
n  poquito  de  alcarairta  ,  y  vn  poco  dcV- 
lue-o  hinche  hs  medias  bereo- 


rena 


Jiiuciai  .oo¿uca.-,  v  canela  por  encima: 
'A  ettas  berengenas  les  fmcdcs  hazer  el 
relleno  co  dia  de  carne  con  carne  ,  y  d« 
«is  miímis  bcrégeoaí.y  eadiadc  S.tiado 
■-|9Q  límanos  d»  caocro;  y  de  Arnera  sioy 

T  í,  bien 


H 
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jlrte  de  Coziná^ 
bíeo  picados,v  con  bcrcDgciias,y  en  lo  de 
tiias  gua rdaras  la  Oídco  que  cfta  dicho  ra 
las  de  pefcado. 

fUtodchercngcnas  tndU  de 

carnea 

COzcras  las  bcrcogcuas  en  medias  jluc  \ 
go  facalas,  y  eípi  inicias  del  agua  ^ 
ahógalas  con  vn  poco  de  toz¡no,y  cebo- 
lla,y  la7ona  con  todas  cfpccias  ,  y  vn  po* 
code  alcarauca,y  cchalcs  caldo hafta que: 
fe  baiicn.y  tendrás  vn  poco  de  tozino  co 
lido,  V  pícalo  con  vn  p^cc  de  todas  vct- 
dricasiv  echr^^M  dcntio;  y  cuezan  vn  po- 
co,v  firudas  lu)  quajar  ,  y  échales  por  en- 
qrr  A  vr  r>  de  qucío  mezclado  con  va 
poco  'c?rauea. 

VhuUo  de  almendrucos • 

>    "  f  '  )5  al*^^*^ únicos  antes 

huci.iú.s,v  cf  rcgarlosbaj 
Convn  pi^aa  para  que  fe  les  quite  el  ve- 


1 
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ArteáíLozína,  x^y 
'cgoponlos  a  cozer  con  agua  fin 
cofa:  luego  échalos  en  el  colador ,  v 
'^Ua  picada  có  toziao,  6  con  ba/. 

drucos  coa  clla,y  échales  caldoqaanto  fe 

di  T.  ^""'u  '^"^^^  ^í""^'y  cuezan 
dos,o  tres  hcruorcs,y  échales  vn  poquito 

de  verdura  p,cada,y  no  los  quajís  có  hu* 

uos,floo  afsi  como  fricafea ,  Siruclos  fo. 

ptre;r;£:?^^-^'--^«« 

wpí         CO  mmhrtllos, 

■  E?^*"*  ios  garuan?os cozer,  y  quan 
*-'doeftencoz,dos,  tomaras  memwl 
I.os,taata  cantidad  como  los  garuancos, 

reuf«,JSf'*'T         del  a,edi#rtacas 

tecade'*vl"'?^^*"'*-''"=SotLa\ísn.l^ 

í«  n?rf  ^.'/'■'í"'  ytíeyr.sc.bolia,  y 
lovmcmbr,ilo,  h.flaque  cftcn  bien  blaí 

nos  .luego  échalos  con  los  garbaafcs ,  y 

T  3  lazona 
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Arte  de  Cozjti*' 
faíooa  con  todas  crpecias,  y  canela  -  y  va 
tjocode  vmagre-.y  cchaies  dulces  de  aza- 
car  que  cften  biea  dulces ,  y  tengan  poco 
caldo  :  luego  harás  vnos  traiarincs  muy 
delgados.yfrielos,  y  echaras  en  el  plato 
vn  lecho  de  tallarines  {  aunque  fe  pnedca 
ícruir  fin  ellos)  y  otro  de  garuanzos  ,y  a- 
cacar,  y  canela ,  y  defla  minera  hinchiras 
¿1  plato.  Y  aduierte ,  que  elle  plato  ha  de 
fct  bien  dulce>y  bien  agrio       'O  buuier» 
buena  manteca,  hagafe  con  buen  azeytc, 
fino  haniere  membrillos  hágale  co  peros 
agrios. 

O  tros  garH'^ftZj.os  dulces. 

COzeras  los  garu30¿os  con  lu        »  V 
ial  ,y  azeytc  bu.       v  vnia  c«i»ollaS 
cntcras.y  pícalas  -  ^r^úi%  coa 

azeytc.ó  miQteciuwn.^  cnia 
olla  de  |Í| garuanzos, y  tcuü.  ai  pan  tolta 
do  remojo  en  vin.iore  ,  aras  algn- 
eos  g.ruanzos  ú  alu.  .  - ,  i")alo$  cova  i 
poco  de  verdura  pica  li.v  roma  el  pan  rs.  é 
tDOjido.y  efprimelo  de  la  vinagra,  y  eclu  J 

lo  en  el  alrnircz,y  majalo  todo  m'jy  niea, 

y  ueia-< 


Early  European  Books,  Copyright  ©  201  2  ProQuest  LLC. 
Images  reproduced  by  courtesy  of  The  Wellcome  Trust,  London. 
4089/A 


^rt  e  de  Coziná. 
y  dcfatalo  con  vo  poco  de  vinagre ,  don. 
de  íc  rcmofÜ  cl  pan ,  y  con  caldo  de  los 
g4ri4aczos,y  échalo  en  la  qlla,y  fazona  có 
todas  eípccías.y  canda.y  azafrán,  y  dulce 
de  ajucar  ,o  ro,<l,q  cfié  bien  agridulccs.y 
ümelo  íobrevDa  fopa  de  canteros  de  paq. 

Como  fe  adereK,a  la  calabaKA. 

J^As  calabazas  es  muy  buena  potaieris, 
^dcmas  de  fcr  muy  buena  para  eofer. 
mos,y  para  platillos  de  pollos  ,o  picho. 
n"  ,o  aues ,  y  para  qualquicra  defla  bola, 
tena.  Perdigarlahas,  que  cfié  medio  co: 
JW  J.K  la  calabaza  rabien  ha  de  cftar  per. 
djgada,  y  cortada  ,  y  menuda :  armaras  el 
pucü  o  en  vac^jto  .ocazada,  ponicn- 
a»Aiaii«lAtcrudebí  xo :  luego  fttyras  va 
poco      ;bol!d  c»,a.tOzino,  y  echa  alh'  la 
CaUb4za,  y  ahí^'^cf.-  vo  poco,. y  échalo 
todocav^.^íll  ,         los  pollas,  o  oi. 
t  W,ye,hAle^  ie  caldo  ouanco 

le  Dinc:y  lazoíia  co- 

pocode  verdu;.  ^. 


ii 


¡■Ü  Qi]  ti'O- 

i  4 
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Arte  déCúzjna. 
ío$,V  cébale  vn  poco  de  agraz  en  grano; 
Lrque  las  calaba^as.y  el  agraz  todo  v.c 
»c  en  vn  tiempo,  y  dexalo  apurar;  y  luego 
cuájalo  con  ycm.s  de  hacaos  ,  y  yapo^ 
co  de  agrio.  Son  los  mejores  platillos  de 
todo  el  año.  Agora  pondré  aqm  otro» 
lres,ó  quatro  platos  de  calabaja  dtfercn. 


tes. 


Tomaras  las  calabazas  largas ,  que  fean 
tiernas,y  raípalas  de  toda  la  calcara,  y 
córtala  vn  poco  menuda ,  y  ponía  a  per- 
digarenagaa,yíal,yluego  échala  en  el 

coladora  que  keicurra,  y  pon  cnvn  ca. 
20,6  cazuela  vn  poco  de  manteca  de  va- 
cas.óbueoazcyte.yfrcyras  vn  poco  de 
cebolla,yechaalUlac,b'-r,  y  ahoga- 
la  vnpoco:luegoecaalcc>i^ay  ac  garua- 
cos.óagui  caliente  quantoícbanc  y  ,  e. 
chale  v¿rdura  picada,  y  fazona  con  todas 
dpccias.ytch.levn  poco  de  leche  dcn- 
tro.v  toma  va  poco  de  manteca  ,  y  ponía 
.  á calentar  envna  fatten,yquandocne  ca 

«cace  wáule  va  po4uitodc  harina,  y  tr  « 

la 


Arte  deQorjna,  ij, 
la  dcmancra  que  no  fe  ponga  negra,  oi  ef- 
,  pela  en  la  larten,  fino  que  haga  vnas  em- 
pellitas blancas  ,y  échala  fobre  el  plat¡. 
lio  de  calabaza,  y  échale  vn  poquito  da 
a^afran.y  vn  poco  de  agrio:  y  con  efto  no 
«  naeoefter  qua)arfccóhueuos.  Si  lequi. 
fícrcs  echar  dulce  bien  podras,v  acucar.v 
canela  por  encima.  Sirucla  fobre  rcuan» 
dillas  dcpao ,  y  adórnala  con  algunas  to. 


Calabaza  rellena  en  d/a  de 
pejcado. 


jOrtarasla  calabaza  en  trozos,  del  tá- 

mano  de  paftelillos  de  medio  talle,  v 

>no  acabando» 
los  de  agtt,erat.por  la  vna  parte ,  y  perdí- 

flV  T  y  f»l  .y  echaras  alli  vn  po- 
codelacabeía  en  pedazitos  p«ra  el  re* 

el  colador, y  fr,c  vn  poco  de  cebolla  Cor- 
vad «larga,  con  vn  poco  de. manteca  de 
Vacas.luego  echa  allí  la  calabaja  q«tcf. 
*  T }  ta 
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'Arte  Áe  Cotl»a. 
ta  en  pcdazitos  ,y  ahogare  todo  co  U 
fartcn!y  echa  vo  foco  de  verdura  cote- 
A  Y  de  q-'C  cfto  eñe  bien  ahogado  ecba- 
c  hueuos  crudos  en  cafiudad.y  rebucluc- 

lo  con  la  paleta  fobre  el  f"«8°  ^^^^^ J 
eflé  b.cn  (eco :  luego  facalo  al  tablero  y 
picalo  muy  bun,y  échale  vn  pocode  ^n 
tallado ,Y  qucío  que  íca  bacno  ,  y  l..?ona 
con  toTefpecUs ,  y  vn  poco  de  acucar, 
l  caneU.y  métele  hueuos  cruoos .  dema. 
íeia  que  no  eñe  muy  ralo:  y  rcUe«a  t«s 

paftelilios ,  y  échales  v»  Po^<>  q";;'! 
«liado  por  encima,  y  í.fsicntalos  envna 

tortera  vntaia  con  mantcca,y  ecnalcs  vn 
poquito  de  manteca  por  enaa.a.v  pon 

latonera  al  fucH"  '  ' 

arriba.ycuezapl^a'sicn  e<;o 

íobrevnaíopadnlccqutl  • 

aquifieresLuircnpl  n"  . --da  ^  ^ 
tuuicrc  acabada  decore,  -n  la  tr>il- 
c,atottera<aldodegaru*.uu,  ,  q«c  lle- 
gue a  ygaolar  cug  los  paflchUos  y  lazooa 
fftcclldoconvc.du.as,ydpec.asy. 
quiííerese.h.ragraz,connoc.h.rquelo 

al  lelleao  lera  muy  bucao  ,  j  , 
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echar  hafta  que  tengas  hecho  el  relleno 
del  todo.porquelos  granos  queden  ente 
ros :  y  íj  tu  feñor  no  fuere  amigo  de  a- 
graz  en  grano,  échale  al  relleno  agraz  Ta-' 
cado.y  ícra  vtía  tnifma  cuenta.  Y  tambiea 
podras  al  rellenar  cftas  calaba^-as ,  cortar 
alguaashrgas  hendidas  por  medio ,  que 
qncdeo  á  imnera  de  texas  ,  y  aflcntárlaf- 
has  en  !a  torccra,y  rellenarlas,  v  ponerlas 
VB3S  yemas  de  hucuos  duras  encitna.v  ícr 
«irdehs  redondas ,  y  de  la»  largas  todo 
;  junto  con  algunas  torrijas  entre  medias. 
I  parece  bien.  - 

C-'^'^éaZxi  (n  dU  de  car» 

T  A  calabací  e;i  platillo  ha  de  1er  como 

*»d«td!*dcpcícado,faluoqueen  lu- 
gar de  ttjft  ntec«  de  vacas,ó  azeytc  ,  ha  de 

1.7°^'".°  "  'Y'^^o  demás 
todo  ha  de  llenar  vna  cuenta  .  La  cala- 
Daca  reücQa  en  dia  decarne  ,  como  cfík 
d.eho,no  ha  mcnefler  llruar  caiabaca  den 
traj.  ni  qucfo ,  dÍ  dulce ,  íioo  carne  ,  v  haz 
,w  relleno  ,  como  paca  rellenar  po  ¡o., 

frk.!,.j 
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'Arte  de  Coz.ina. 
friendo  voas  longitas  de  tozÍftO,y  Vo  poi 
lo  de  cebolla  cortada  a  lo  largo,  y  va  po- 
co de  verduta,  y  échale  caiac  picada  ,  y 
Selo  vn  po:o,y  échale  hueuos  crudos ,  y 
rí^clcL  fobre  la  lumbre  haft^  que  el- 
ífbiea  feco:luego  facalo  al  tablero ,  y  pí- 
calo muy  b.en,y  métele  hucuos  crudos,  y 
Azona  coa  todas  efpecias  ,  y  rellcoa  tas 

píftcUllos.y  ponle  -^^y^r^^^'^Z 
íocima  de  cada  vao  con  algaoas  canis 
5°  '  ca,VPÍcavapoco  ác  tozmo  gordo, 

t n  aía  tortera,'y  alsientalo.  deatro ,  V 
yezáafsieaíeco/ Y  admertc,q  eftospaC 

teliUos  de  calabaza  qic  fe  cuczc  co  Icco, 
«  mejor  qac  fean  baxitos  -.lo  qac  au.a  de 
vr^niao/vaya  cadas,  y  no  import.  ma- 
?ía,auaque  Jftcn  agajerados  por  eatra», 
bas  oartes.quecooiocl  rcllcao  es  kvo, 
fe  qLualSso  los  fados .  y  fe  quedan  co 
ttzon.  Siruelos  fobre  alguna  fopa ,  o 
dotaalos  con  algunas  torrifas. 

CdUbaZjd  rtlhffA  enpUulloí 

^   Hanfc  de  tcUcnac  los  gubilcus 


1 
I 
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h  calabaza  con  carne  cruda  picada  c!ilc 
;  toz.no  gordcy  fazonada  J^tolt^^ 
V  C.as,y  Ilueuos.coa,o  fi  fuera  para  hicn¡ 
bond.gu.llas,y  n,czcla  dentro  de  la  cam« 

¿lgunascana5dcvaca,yalguo  agrartñ 
ferano,o  vn  poco  de  agraz íacaHo  X- 

tus  paftelillís.y  afsu„'t"S  ;t'c«o'^| 
cflen  muy  juntos  vnoscon  otros  I  *^ 
ec  ales  caldo  hafta  qucíe  cubra" 

^raílfrí"" P'^«da  ;  y  finotuuier  IhaíL 
graía,freyras  vn  poco  de  tozino  «-n  w,!í  * 
,  muy  menudos ,v  échale    í  "«lados 
J  lia  cortada  mJyZn^á^        í  * 

M  platillo  de  ^l^¡:^t,^áf'tí^u'' 

l2:a,vccfaale  vn*.       "^«^«6  cc  la  calaba» 
f^^t  alo  deis  /'"d».  y 

linas  de  hueuof  ?°  V*- 

le  quificres  cch/r  í  °' V'  '  ^ 
f  canela  por  '^^^  ?  5°^°  »  / 

«ncro  la  flor      V  ^  P"' 

^Cima.         '  ^  ^^'^P"*^'^  «Gáfela  POt  caf 

%  í)«ia«huazaUrs,,6rcdoaü3po 
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'^Arte  de  Cozina. 
dras  "^"^/r,  .        facah  en  el  colador 

LS¿;lcrM'  --cl^le  pan  rallado 

Lda^  caneb.y  n,etelc  hucuos  crudos 

5  qi  c  efte  bienblanda.vnta  vn  plato 

6  vna  tontera  con  mantcc.,¿  hínchelo  de 

,L    j    ..ivnnles  DOC  cDCinu  vaas 

tcuanadil  as  d  <^^^^^^  1« 
de carne,en  Wgar  "«^  h  .  ,  i-  ..ó  fuelo 
vaca:  y  también  podrías  e^^"' V".,"  J 
Te  oialdrado  y  ha«r  buenos  bord.S,y 
cLzanftffert  el  htítft'o.y  parecerá  coftta- - 
dry  ftlequ.fieres  -har  queío,1o  pa- 
dJhazcragtidulce,y  tendrá  n:.,  o.ea 

gafto. 

,  ..Uhaza  redonda  podras  bze^ 
D^,'*  "  orándole  la  cafcara  q»c 

P'''-';Tc  obbndode  détrohara* 
""""■'I'íTl  r^uV  delgadas,  y  eühar>Dcft_ 

fcv  frianfe  ra«V  ^'r^'/ azuCsr ,  y  ca'. 


fi  aeia ,  y  zumo  de  limón ,  ó  naranja :  v  ¿n 
1  para  frcy  mucho  mejores  que  las  largas 
^1  y  para  otra  cofa  ninguna  no  fon  tan  bi.' 
ñas  ,y'  fi  fuere  áh  de  carne  frcyras  eftas  ca 
labazas  redondas  con  manteca  de  pucr. 
to,y  échales  azúcar,  y  canela  ,  y  aeraz .  v 
ao  fe  frían  hafta  que  fe  quieran  fcfair-  de- 
jttiancra  que  vayan  calientes  a  h  mefa'.  Só 
:de  ID  .cho  guño,  =Y  adu¡ertc,que  eft  ca- 
Jabadas  antes  qu,f  fe  íliaa  fe  han  de  lazo, 
nardelal.  - 

Potae  de  caléafa  redonda, 

'  Erdigaras  la  calabaza  en  agua,  vf'l  V 
contóo í  "  ^"  ^^^"cla.óoJla, 
Recias  y  caneb  f 

;^;otblL7;-,t^4-"iientc 

ir  b-luela  c;^u  ercuchafJntSaTuc 
deshaga  bien  q,,e  parezcan  p5  h  ,%* 
ídcilc  echar  vn  poco  de  pan  rall.Ho^ 
^         qua^arUs  cía  v.os  Z^t  ^ 


a: 


Early  European  Books,  Copyright  ©  201  2  ProQuest  LLC. 
Images  reproduced  by  ccxjrtesy  of  The  Wellcome  Trust,  London. 
4089/A 


jirte  de  Cozina. 
ictlo  demancra  que  feao  igridulccs.y  Cc- 
uclas  CD  cícudillas .  -y  fu  azúcar ,  y  canela 
encima.  Eftcpbt.llo  no  es  muybuc- 
lo  para  mcfas  regaladas  mas  es  bueno  pa 
„  Coouétos.yparapcrfonas  pat«calares 
en  íus  cafasiy  ü  los  í»i««t$  en  plato ,  DO 
fe  deshagan  mucho. 

Sopj  de  caUbatA  redonda, 

FREYRAS  la  calabaza  redonda  cnrc- 
aanadiUaStCotno  cñá  dicho,y  armaras 
voa  íbpa  de  calabaza  frita,y  reuanadas  de .  I 
qucfo  fceíco,y  azúcar,  y  canela ,  y  cnrrc- 
tedias  pondrás  vnos  hucuos  rellenos  ,  y  J 
Tnos  boc^^«»°*  de  manteca  ireíca,  uego  J 
batirás  qaatrobucuos  coo  clar.s.  y  echar  J 
Icshas  ^lUy^^^nWo  de  leche,  y  mojaras  UJ 
fopaconefta-.  "f""^  ^"^TíÍnÍ 

no.  Suele  laiit  muy  buen  pUto. 

Como  fe  ^'^crez^an  los  nauos. 

4|  Los  nauos  no  es  muy  buena  potaH 
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jtia;  yo  trato  dcuu>  de  mah  gana,  poraie 
foy  muy  enemigo  dcllos  ,  porque  qJal! 

TZ  P'"'"\'í««'í=  Rayere  algLn  ¿Ido 
, de  nanos  fe  echa  a  pe  rder ;  con  todo  cíTo 
dire  tres,  o  quatro  maneras  de  nauos.  Hí 
fe  de  eícoger  que  fcao  delgados,  y  Ufas,  y 

de  tierra  frn:rarpaIos;  y  perdígalos  Cj 
jpoco,  faca  os  ca  el  colador  ,  y  luego  fríe 

"^ados.y  cebolla  menuda  ,  y  c 
cha alh  los nauos , y  ahogeníe  vn  poco- 
juego  échales  caldo  de  la  olla  halía  qu; 
fe  cubran,  y  échale  allí  vn  poco  de  tozf 
nogordojy  quandolos  nauos  cflen  cozi" 
dos, faca  el  totrino  en  el  tablero,  y  picalo' 

pojverduras.y  tórnalo  áechir  dentro 
los  oaaos,y  íazona  con  todas  cfpecias 
^  vn  poco  de  alcarabea,  y  dexalos  apurac 
que  no  quede  mas  caldo  de  lo  que  ha  d« 
¿cuar  e.  el  plato,  y  echa  vn  poco  de  c„. 
^od.- naranjas  por  encima.  Sf.bre  efiog 
Mochas  de  poner  fíempre  al.„na  cof, 
pía  l>.  .om  .  es  cen-z,  de  vaca,  ógan<;)s 
<en  ..I^hichones  :  y  fino  tmnercs 

íua  dcfio  ,  ponle  vn  jarrete  de  p-n.l  ó 
U  buceo  el  tozÍRo.  Y  «duiertc,  q..  «ft? 

■  V  pía- 
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jirte  ae  i^oKin*. 

>,\ato  de  oauos  con  cezioas,  ha  de  fcr  ori 
dioarioCBlatcmpoudidclos  nauos:^ 
dcfpucs  CD  fu  lugar  bería* .  o  rcpoUos  .  o 
otras  vcrduras.porquc  los  mas  de  los 

ñores  guñandel. 

COzetás  los  nauos  en  buco  caldo  haf' 
ta  que  eften  bien  cozidos  :  laegolaca 
los, y  picales  muy  bien  en  el  tablero  con 
VD  poco  de  lozino  gordo  coaido ,  y  fazo 
na  de  todas  efpccias  :  y  fi  le  quifieres  c- 
charvn  poco  de  dulce  podras  ,  y  échale 
media  dozcna  de  yemas  de  hueuos ,  y  va 
ta  vn  plato  con  vn  poco  de  tozino  gor- 
do  picado,y  echa  .míos  nauos  ,  y  ponlc 
cañas  de  vaca  por  enciina,y  ponió  a  qua-  j 
Jar  en  el  horno,  y  firuelo  en  el  miímo  pU 
to  caliente. 

T^auos  loMpreadosl 

Otízcrai  ios  nauos  ,  y  luego  ao galos 
<^coQ  mantcu  de  vacas , y  cebolla  .y 
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cefpues  que  eftco  medio  fritos  cchaií 
:agua  caliente  quanto  íc  bañen 

;con  todas  crpcl.as.yc;;eS^^^ 
la^a  vo  poco  de  bario,  en  fcco,  y  tSl 
con  el  «niAno  caldo,  y  harás  v  n  J  /al  a  i* 
poquito  cfpefa,  V  neera  v  ^rU  i 

plCChar  d  agrio,  porq  los  nauos  no .  .quic! 
'TrcQ  mucho  agrio.  Cozidos  cño,  T 

con  toda  fu  faron  fin  dulce 
;;_os  coa  tozmo  harta  que         do  fjo 

.n  K  '     *  P-"^^      ningunos  for» 

an  buenos,co„,o  los  que  fon  cc'hados  ea 

-caido/y^'4t"ir:"^^^^ 

L  »^  *í5  :u  ^4  »  V  rrff*-^  '  i 

K  '       '  :    '-'•t'  -  .U    ,    ■,    ir,;;  ,y 


ArtedeCQzjna.  ^ 

yras  echando  a^ucar.y  "«^^.^'V 
Lraoia  6  UmoQ  ,y  vn  poco  d«  pimienta»  . 
y  deft'a'^Lcra  dchicas  el  plato  de  o» , 
aiauos,  y  encima  de  todo  «harás  fu  a^u. : 
car ,y  canela,pimienta,  y  agrio,  como  cl- 
tádicho,yechaledelagrafadclaolla,y 

fltuelocalicotc. 

Cotnofe  aderezad  relleno. 

T  relleoo,lo  mas  órdioarío  es  guíM 
EL  con  b-«^a  grafa,y  coa  vn  poco  do  j 
r      i^-,r^neat)or  encima. Pararen©! 

^'''•^rtel  ro  'bu'caras  los  repollos  qii 
T  '       fos  V  muv  apretados ,  y  agujcJ 

::'t?^ntC'oquc  queden  hu  J 
do  lo  que  "7."  -.wao  picaras  vn  po  J 

r rvTzon°  ras  deefpécias,y  fal,y  v.j 
hucuos,y  l^^o"  „„as  en  cftl 

poquito  de  ;  c«^^7,»/,aas  de  vaca ,  y  vP 

^^'  •^'^r.  d  hneuos  duros  en  quar«^^^ 
Iletr.^  los  repollos  con  eftacj 


TIAS 

r 

r 
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^    ^       "Arte  de  Cocina. 
Jos  a  íozer  en  buen  caldo  con  buena 
^M  íazon.  convn  poco  de  alcaraaea.f.a 

_eruir  facalos  ,  y  harás  de  cada  repollo 
quatro  quartos  ,  y  aíTentarloshas  en  el 

drÍT°''''^!*  ""ba:  y  pendrasen 
ílTi  '  ."P""**  '''S""  tozioo  magro 
coz.do,o  algunos  falchichooes  ,  ó  otr.s 


Potaje  Je  arkjas. 


■ahZ!?  t  Eft«moadarás,y 
.  ino^fi  f  vacas,  ó  O 

l  ías  V  nf'      '  ^/^^"^  ^  '^^"^  l-»^  "f- 
'  caras  .  y  quando  eftcn  cozidas  ,  queferá 

Kúídi  >  y  echaododcl 

■Wca  ahog,das,echa!cs  defla  asua  v  f,7n 
aa  con  todas  cfoecií.!  °    '  ^  °" 

■auranir,,!.  "P^'^'^'Yvn  poco  de  ver- 
Igra  picada;  y  quandp  c/ícn  bien  co¿¡. 
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'ArtedeCetjná. 
■A  .  frmas  vo  poco  de  harina  en  mante- 
^   \,maoera  q\:=  khu  ,  y  quede  muy 
bUoca,y  tai»  >y  ttauadis  : 

a  todos  *°'P  'V'',  cachufos,  y  habas  ,q 

s  meneándolo  vo  poco  ,  échala 
coaUfarteacai*  V  i  porque 
iodo  el  toqac  de  kr  oh-   I  > 

jas  has  de ^  ^^^^nas  torn)«  coi 
^■^'''°"nu!  be^scluutcrencnxutas 
tadas  :  V  Ü  í*^;";;  portilla  de  Pgir. 
Pr"T   ,t  --  buenas  có  pbullo 

oaucs. 
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Como Je  aderezan  las  e/pin acas, 

t   As  clpioacas,lo  mas  ordinario  es  guí. 

J^/arlas  dulcc8,cnxutas,  con  paíías,  y  p¡ 
«Oncs,C02¡CDdolas  primcro,y  picarlas,  y 
exprimirlas  del  agua,  y  ahogarlas  con  va 
foco  de  buen  azeytc ,  y  cebolla ,  y  Ta^o- 
Dar  cootodas  cfpccias,  y  fal,y  vn  pocodc 
fgno,yluegtiecharlcsTuduIcc  de  mid, 
o  a^ucar,y  fus  pailas,  ó  piñonea,  y  algunas 
veres  garuao^os  ,  y  cftas  no  han  de  ílcu^c 
cali  caldo,  porq  han  de  yr  mgy  coxucas^ 

Efphacas  a  la  PortugueJlfa. 

ü  Charas  el  azeytc  en  vna  cazuela  ,  y 
•^quando  cfté  caliente  ,  tendrás  las  efpi 
nacas  módadas,y  lauadas  ,  y  quitadas  to- 
dos  los  pezones  ,  y  muy  eíprimidas  del  á- 
gua,  é  yraslas  echado  en  el  azcyte  menea 
dolasc6,vacucharó,  yeílasfc  yiáallia. 
hogando,demancraq  vendrá  á  caber  mu 
ch^is  en  la  cazuela,  y  ellas  mifmas  harávn 
cildiílo,  y  echaras  alli  m-jcho  ciUncro 
verde  :y  defpues  que  citen  bié  ahogadas 

V4  fazQ 
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Arte  de  Cozina. 

fazonaUs  de  el>ccias ,  y  íal ,  y  "¡íf 
poco  demás  agua  cal.ente  que  fe  baneD  , 
S°en .  y  échales  vinagre ,  que  eftcn  bien 
agrias  :  luego  échales  alU  yaatro ,  o  leys 
hueuos  crud'os.  que  ic  eicalfcn  en  as  mif^ 
maseípinacas  ,  y  cubre  l^cazuolapa  a  q 
l^^hueaos  fe  pongan  daros,  y  fituelos  en 

la  aúítna  cazuela. 

Aras  vn  batido  dslcchc  ,  y  harina,  y 
-  -hacaos,  y  lal  ,  demancra  qoc  quede 
va  poco  ralo :  y  fino  huuiere  leche  ,  bien 
fe  paedc  hazcr  con  agua  ,  y  tomaras  la  ho 
ia  de  la  borraja  lauada,y  ele  urrida,  y  mo- 
illa  en  el  batido.y  échala  en  la  (artcn-,y  li 
«Ibatido  fe  defparramare  por  la  íartcn, 
tiene  poca  harina  •,  y  fi  faherc  muy  gtuel- 
ío.es  feñnl  qas  tiene  demafiada  :  y  enme, 
darlashas  con  echar  mas  hueuos,  y  vna  go 
ta  de  leche,  y  la  q'ie  eftuuierc  rala,íe  en- 
mendará con  echar  vn  poco  de  harma, 
frcvr»s  luego  las  borraos  mojando  en  el 
batido  cada  hoja  de  porfi ,  e  yraslas  echa- 


H. 
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Jrte    CozjfiaB  i  j  7 

do  en  la  fartcn  :  y  de  que  eften  bien  fritas 
firuclas  con  miel  ,  y  acucar  raípado  por 
encima.  Defte  roifnio  batido  podras  ha- 
2cr  fruta  dt  laurel  ,  incoif  omídolo  Vn 
poco  mas,  y  mojando  lits  hojas  del  lau-^ 
reí ,  demanera  que  queden  los  pezones 
de  las  hojas  cnxutos  :  y  quando  eíicn  fri- 
tas, tomarlashas  en  la  mano  yzquierda,  y 
tira  con  la  otra  por  el  pezK^n  ,y  laldrá  la 
hoja,  y  quedara  la  fruta  gueca  ,  y  íiruela 
con  miel,  y  acucar  rafptdo  por  encima. 
I  Dcftc  miímo  batido  podras  hazer  fruta 
de  hierros* 

Fruta  de frifuelof. 

Arás  vn  batido,  como  el  de  lá  fruta 
de  las  borra  jas  atrás  efcrito  ,  con  le- 
che,© vn  poco  de  vino ,  blanco  :  el  b<^  tido 
ha  de  eflar  vn  poco  mas  incv  rporado :  to- 
maras vna  fartcn  con  harta  mar  t  ca ,  po- 
la al  fuego  ,  y  calientcfe  bien  :  y  toaiaras 
^Vna cuchara  cerrada, éhincheUdcüc  ba- 
ftido,y  velo  echando  en  la  fartcn  ,  colan- 
filólo  por  otra  cachara  cfpumadcra;  r.ue 

y  S  ten- 


ii 


Early  European  Books,  Copyright  ©  20 1  2  ProQuest  LLC. 
Images  reprcxJuced  by  coortesy  of  The  Wellcome  Trust,  London. 
4089/A 


téngalos  agujeros  vo  poco  grandes,  y  ef- 
toL  de  1er  andando  por  toda  la  iartea 
hafta  que  parezca  que  eftá  la  larten  llena 
perqué  ha  de  hazer  voas  cfpumas-  y  quaa 
5o  te  pareciere  que  efta  frita  porvn  cabo, .  i 
ÍomaVDa  paleta,  y  mira  Gl^F^ ^^o^v 
uer  entera.y  fino  pudieres  boluerhhas  eft 
cedazos;  y  para  cftar  la  fruta  como  ha  dfl. 
&deeflitlifaporlavnaparte,q«oli 
«lapartede.rriba.ypor  la  parte  dcaba 
xo  ha  de  parecer  vn  garuio  de  muget  coaa 
muchos  granillos  redondos  como  perdí- 
S>des  de  arcabuz,que  parecen  muy  bien: 
V  filos  granillos  eftuuieté  muy  menudos,) 
l  fe  deípart^tnarco  algunos  por  la  larten, 
iiene  poca  harina,y  fe  puede  remedur.ca 
mo  efta  dicho  en  la  fruta  de  borrajas,  hi- 
ta es  fPuy  buena  fruta ,  firuelacon  iniíl,  J 
acucar  talpadopor  cDciqsa. 

Borra]as  con  cMo  de  carne. 

L As  borrajas  es  vna  ycrua.quc  dizen^í 
es  muy  fana:y  afbi  acoflumbran  a'.gu 
nos  fcúotes  comerlas,  y  lo  a^s  ordiaari* 
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Arte  de  Cozina. 
iscczcrias  bomjas  >  y  picarlas  íoDrc  d 
tablcro^dcmancra  que  no  tílen  muy  pica 
das,  y  poterías  en  vna  olhta,  ócazucla  y 
echar  alli  caído  de  la  olla  del  ícnor  ,qi  c  no 
tenga  bermas ,  ni  nauos  ,  y  que  no  lleuen 
demafiada  graía,  fin  cípecias,  ni  otra  cofa 
:  Kingün3,y  cuczaofe  allí  con  aquel  caldo, y 
íiruelas  al  principio  que  fe  han  de  comer 
antei  que  la  fruta  verde. 


Ozefas  las  borrajas  ,  y  picarlashas 
.muymenudasjycfprimirlashas  ,  que 
fio  tengan  ningún  genero  de  agua ,  y  ten- 
drás leche  de  almendras ,  fazonada  con  fu 
afucar,n¡  mas  ni  mecos  que  para  almcdra 
«a,y  pola  al  f u€go,y  euczela  andado  a  vna 
niano  con  vncucharon;y  quando  la  dmé- 
erada  efle cozida,cchalc  derrro  las  borra 
jas  pjcadas,y  dendoi  beruores:Iuego  ten. 
^ras  vna  fopilla  hecha  de  pan  tcííado ,  y 
^ncima  della  vnos  hucuos  {:tí:o$  efcalfa- 
Wos:  luego  echa  las  borrajas  por  encima 
7  con  la  leche  de  almendras,  y  tomaras  vn 

poco 
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Arteaec. 
poco  de  manteca  ficíca  de  vacas,  y  echa: 
Ida  por  encima.  Es  muy  bueaafopa,y 
íc  puede  dar  a  en  ícrmos. 

Otra  manera  de  krra]as, 

C'^Ozeras  las  borrajas  ,  y  pícalas  muy 
''bieD,y  efprifflclas  mucho ,  y  échalas 
en  el  almirez,  y  majalas  vn  poco,  con  vn 
poco  de  pan  rallado,  y  vn  poco  de  acucar 
molido,  y  voa5  pQquiu  pccj^^ ,  pi- 
n-.¡cnta,y  cancla,y  vnas  yemas  de  hueuos 
ciuáos.  De  tpdo-efto  harás  Vnas  tornl  as 
cada  vna  dcl  tamaño  de  vn  as  de  oros.to- 
bre  ti  tablero  ,  qucleanvn  poco  delga- 
das:  luego  tendrás  la  larten  con  muy  po- 
ca  manteca  de  vacas ,  y 

«  .  « 

tortillas  de  borra)3S  con  yemas  de  hue- 
uos, y  friclas  que  eftenbien  toftadülas  ,y 
lirueUs  fobre  vnas  torrí)i}elas  de  panjy  lu 
acucar ,  v  canela ,  y  ^umo  de  limón.  Ucl- 
tas  borrajas  cozidas,  y  picadas  puedes  na 
zer  buñuelos ,  echadoles  vn  poco  de  pa 
r.llido,  y  fus  hueuos:  fon  muy  buenos,  y 
baratos.  También  puedes  picar  las  borra 

]as 
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Arte  de  Co^ma*  1^9 
jas  coí^idas ,  y  mezclarlas  con  gucuos ,  y 
pao  rallado,y  Tazonar  de  fal,  y  vnas  poquí 
tas  de  cfpecias,  y  hazer  vna  tortilla ;  y  í¡ 
le  quifiercs  echar  dulce  podras. 

Como  fe  han  aderezar  dgmos 
[  pJcados\ 

PJ*  Retaré  vn  poco  de  pcfcados ,  aunque 
no  me  picnío  de  tener  mucho  en  ello, 
porque  los  pefcados  quanto  toca  a  cozi- 
micntos,  y  frituras,  que  fon  las  dos  mane 
*  ras  mas  ordinarias,  cafi  todos  van  por  va 
Camino.  Vna  cofa  tienen  los  pefcados 
freícos  que  no  quiere  íercozidos  en  mu* 
cha  cantidad  de  agua,  fino  muy  poca,quc 
fcan  como  cftofados »  porque  ca  mucha 
agua  fe  ponen  deflabrídos. 

Como  fe  adereza  el  foU 0} 

QVierocomcncarpor  vn  follo^quces 
el  pefcado  que  tiene  mucha  aparen^ 
cia  con  h  canis  mas  que  otro  niopn  -  . 
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^Artt  de  (^ox.in<i, 
'Aeftefoll^coi  taras  la  cabeza  ,y  faZÓOS^ 
ras  vn  coziroiento  de  agua,  y  íal,y  VJao,  y 
vinagre,  y  échale  buena  manteca  de  va. 
cas  freí:.-» .  V  échale  de  toda^  cfpecias  ,  V 
cantidad  de  gent^ibrc,  ydclasvcruis  del 
fardin,  cnejOraDa,  y  hifopiUo ,  y  vn  poco 
ile  hmoio,  y  vn  poco  de  orcgaro;y  ccn 
todo  tfto  la  cereras ,  y  n)0)iras  vna  lopa 
con  el  mi<mo caldo,  y  fuuela  lobrc  ella, 
como  caBcu  de  ternera  ,  y  ícrmm  oru- 
ga con  ella  ,  porque  es  fu  faifa  .  Adelante 
dirc  como  fe  ha  de  hazcr  la  oruga:  y  H  hu- 
oiercs  de  cozer  algún  pedazo  del  ¡olio, 
ha  de  fer  elcozimicnto  como  el  de  la  ca- 
beca.Eftc  ioUo  tiene  cinco  hileras  de  coa 
chis.Antes  que  fe  parta  e^necelTatio  qm^ 
tar  todas  cftas  conchas.  Pucdeslas  cozer 
envo  cozimientocoroo  el  de  la  cabera. 
V  también  las  puedes  hazcr  vn  platillo, 
friendo  cebolla  con  buena  manteca  de 
vacas,y  ahogar  alü  las  conchas  ;  y  juego 
echarle  vn  poco  de  vino,  y  vn  poquito  de 
vinaqrc  .  y  fazonar  con  todas  efpecras, 
ymaiar  vo  poCo  de  vcrdan  ,  y  h;^-'= 
li..    iriromocarncroverde.  ^onn  .y 
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"^rte  de  Cozinal 
>ueaospIatiIlus.  Las  hueuasdel  folio  fe 
ha  o  de  p«rdígar  vn  poco,  y  luego  echa  rías 
'ten  adouo  de  a;os ,  y  orégano ,  y  vinagre,/ 
,|gua,y  íal-Iuego  íacailos  del  adouo ,  v  en- 
harioarlas.y  frcyrlas  coD  vnos  picatoftcs. 
r  pimienta,  y  naranja;  y  fi  hallares  criadi. 
!las  de  tierra  friclas  tambien,y  íiruclas  re^ 
bueltas  con  las  hucuas  ,  y  fus  picatoiícs.y 
naranja,  ypimicDta,qnc  es  muy  buen  pía- 
jto.  Agora  podras  hazcr  del  folio  de  la  ma 
fraque  fi  fuera  carne  de  pierna  de  terne 
ra:y  eo  efto  no  auia  para  que  detenerme, 
pues  efta  djcho  eo  la  carne;  con  todo  cflb 
aire  do$,o  tres  platos  .  Cortaras  el  folio 
en  ruedas ,  y  de  ahi  fe  yra  hazicndo las  di- 
terencias  de  los  platos. 

L  folio  de  ninguna  manera  es  tá  buc.' 
no  como  afado,  y  echaras  las  ruedas' 
«o  8douo,y  harás  eftc  adouo  dcf- 
¡a  tnanera.Tomaras  oregaño,y  fal.y  ajos,' 
»  rna;arloha$  todo  junto :  luego  defatar- 
>h3$  con  vioagrc  ,  y  échalo  en  vna  ollj 
ic  Dairo  ,  dcoiaocta  ^oc  tflc  Wcn  cu- 
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bictto  ,  cch.ile  vino  bkoco  que  ic^: 
Heo  a  cUo.y  vnos  elauos  cot<:tos,y  no  c- 
otra  cípccia  niüg«na,  y  prueualo  de 
ches  otra  t  ^  métele  el 

fal  V  que  eüe  vn  poco  a^jiiu ,  j 
foUo  eo  ruedas  en  el  adouo ,  y  échale  vn 

loco  de  '  ^"''"^  , 
í  ftc  folio  fe  ha  üe  alar  en  las  parrülas,  va  ^ 

SndSo  con  azeitc.  y  adouo .  o  con  man  ' 
t  ca  frefca  :  y  fi  quifieres  hazcr  §.gote 
del  podras  h.zer  vn  gigote  tan  blan- 
ÍocoCodecapon.ypoudrasenelplaH 

írvoa*  reaaLd.llas  de  P- 

cadas,  V  ancQtarasa'li  vna  rueda  ád  «o 

fio  y  l  Udo  le  echaras  otra  V^^^^  t' ; 

chale  P<>r"''"^\lCsmolohuaic 
vn  ooco  de  cumo  de  litno.  ^mu 
;esdeferuir%o.SÍgote.to„,.rasvno^^^^^^^ 

-moshcn<r;dospor-^^^^^^^ 

(al  nor'o.  ho  acs  del  pbno^ 
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Jrte  de  Cozjna,  1 6« 

safsicruda  como  cftá;  Juego Ic  meterás 
íhucuos ,  y  vo  poquito  de  pan  ralkao  •  fj. 
I zonaras  con  prnicnta,  y  geog,bre,y  nuez 
y  tendrás  caldo  de  garúan  jos.-fazonando 
on  bucnafflanteca  de  vacas ,  y  h .ras  tus 
albondiguillas, y  cch.le  vn  poquito  de 
!  verdura  picada  :  luego  quajalas  con  qua. 
Itro  yemas  de  hueuos,  buida,  con  vn  po. 
jcode  vinagre.  Siiueks  fobre  rcuanadi. 
Jilas  de  pan. 


Pajíel  de folio. 


'Icaras  la  csnic  del  folio  cruda  ;  luego 
tendrás  vna  poca  de  manteca  de  va- 
:as  en  vna  cazuela  al  fuego ,  y  echaras  dé- 
Srolacarne picada, y  rebcluerlahas  coa 
rjB  cucharon  hafta  cuc  fe  perdigue,  y  que 
e  mu,  granujada:  /ucgo  ¿ala  ^del'L\o 
fizona  con  todas  efpccias,  y  íal  ,  y  dc- 
Ualo  cnfnar  :  luego  harás  tu  paftel Vy  ce- 
brlohas  n,  mas  ni  menos  que  de  carne: 
quando  cílc  coztdo,cebarroh  is  con  cal. 
iodegaruan^os  yycmas  de  hueuos  ba- 
iJdos,y  í"«iodeh.non,y  vcndraáfalir 

^  vn 


I 
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Arte  ele  Cozjnd' 

vn  paftel.  que  parecerá  de  pechuga  de  Ci 
I,o¿.Yadaicrtc,quecoeftos  paftele»  de 
pefcado.dizen  bien  paíTaí  de  Conato,  JT 
algunas  vezcs  piñones. 

yn^ijlel  embote  de foUo, 

Icarás  el  folio ,  y  pcrdigarlohss  eñ  M  í 
cazuela,  como  cfta  dicho  para  el  pal- 
tcl.faluo  que  has  de  frcyr  prinnero  vn  po 
co  de  cctolla  muy  menuda  en  la  macte- 
ca  y  luego  perdigar  la  carné  ,  que  quede 
xnuv  granujada  jfarona  de  todas  efpecias 
V  fal.V  échale  va  poquito  de  verdura  pi- 
cáda.y  vn  peco  de  agua  caliente  quanto 
íe  bañe.y  cueza  vn  poco ,  y  quajalo  cofij 
vnas  yemas  de  bucuos  batidas  con  vn,  po^ 
co  de  cumo  de  limón ,  y  firuelo  fobre  xcA 
uaoadilias  de  pan ,  y  aíaras  vn  poco  de 
follo,y  haraslo  rcüanadas,y  adornaras  el 
paftcl  embote  con  el ,  y  otras  vezes  eof 
torrijas,  y  yemas  de  hueuos  duras. 

Vnacoñr^da  de foU  o: 

fr  Picarás  la  carne  ,  y  perdiga rlahas 
^  cor 
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'úahaetii  manteca  ,  como  cflá  dicho  ert 
i,,/*     «'«.y  íacarlahas  en  vna  pieza  que 
I«eeBtric,y  razonaras  ton  todas  eípccias, 
i  \y  caada.y  vn  poco  de  zumo  de  licuon  y 
iVa  quartcroo  de  abocar  aiohdo,  y  c  hde 
jquatrohucuos  crudos  n  ay  hica  batidc  s, 
yh^^vnamafafinaqueierga  vn  poco 
^  ds  a^lJPar ,  y  huas  tu  coñraaa ,  echando 
¿Itrcs,  oquattoho)as  deb:  xc,  muy  dclga-> 
■jdas,vntando  primero  la  tortera:  lueco  c- 
i  charas  el  batido  del  pefcadO,  y  cerfafas 
la  coítrada  con  otras  dos  hoh$,  y  vct.lo 

coo  mansaca  yqu<zeloaiu.¿o  manfo. 
1^  S»ueJc  ler  tan  buena  como  la  carne. 


 —    —  «  «  9 

F»4 empanada  IngUjj^  de  filU'^ 

P  Icarás  clpefcado  aisicuiJ  j,  y  ¿c' 
*  de  muy  bien  ^...do  mcicrlciias  íuxl 
UOs  crudós  hafta  quatro  ,•  y  fa^onarn^ 
con  todas  cfpccias ,  y  VD  poco  .  . 
yfaJ.y  echarkhas  va  poco.  ^aníccá 
vacas :  y  dtípucs  de  mcícaco  :oc<o 
tto,haras  voa  mafa  con  dos  ííbras  \ 
«na,  y  tres  quortcron^s  dr 

1  « 
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4e  vacas  antes  mas  qae  mcnos,y  oho 
mas  de  hucuo^.y  vn  poco  de  fal,  y  amala- 

la  con  vn  poco  'i^;  ;>ft;°;,„tarlahas 
harás  tu  empanada  Inglena.y 
con  m  mteca>  y  échale  vn  pocode  aíu-- 
carporencima-.ydefpuesdcco7.daabnr 

lahas  por  lo  alto.y  cebadabas  con  vn  f| 

codc  caldo  de  garuan«jos  ,  y  C' 
n,as  de  hueuos  batidos ,  y  agrio  de  limo. 

Empanada  de  folio. 

^  Tomarás  vn  pedaxa  de  fcllo.  y  perdí 
^Irlohas  v n  poquito  en  las  parrillas ,  y  c- 
fhalo  en  adouo  de  vino,y  vmagr  ,  y  bl  y 
vn  poquito  de  bino)o,y  efte/e  enel  dos  ho 
r«í¿c5o  empánalo  en  mafa  blanca,  la^o . 
SX.-irnta,yíal,yvn^^^^^^^^^^^^^ 

cade  vacas.Eñas  ='"P=''^='í"/'''!'"JenJ 
vnpocofecas.potqe^^^^P^^^^^^^^ 
mucha  grafa ,  poto  mejores  te^o 

panadas  del  atan  ^^f^^^l^l^  -«4 
k  hnuteíTen  de  comer  en  u.          ,  1 
Lchandolas  con  tozmo  (on  muy  bue 
,,3-.:ft:íem.taracUmmena  ..^poq. 
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A  rté  de  Cozjna.  i6» 

F-ñmereeIfolIo,mechandolascon  el  gof- 
l^ao  del  atún,  también  fon  muy  buenas. 

^rtalettsdefoUo. 

?aras  vn  pedazo  de  carne  de  folio  .lúe 
go  íreycas  vn  poco  de  cebolla  en  man 
teca  tortada  á  lo  hrgo.y  cchalc  el  pelea- 
ido  picado  encima,  y  perdiqalo  en  la  íar- 
•tcn.y  échale  vn  poco  de  y¿ruabucna :  lue- 
go batirás  media  dozena  de  hucuos ,  y  c- 
chafclos dentro, y  rebueluclos  fobre  la 
lumbre conla  paleta hafta  que  cflé  bien 
Jcco  y  facalo  al  tablero  ,  y  pícalo  muy 
b  e  y  échale  otros  tres,óqu3tro  hueuos 
frudos  y  razona  con  codas  cípecias,y  cu- 
mo  de  hmon:  luego  tomaras  otro  pcáa- 
L  lu     i  l ''^"^"^diUas  delica- 
das, y  batirlashas  con  1 ,  buelta  del  cuchi- 
lio, como  chulietas  de  pechos  de  gallf. 

rXftad,cho,ymcterhshasen  fus  broqu..-- 
casdcqunrocoquatro,  y  ds..ncaloJ  .n 
£u  tort^era,vntandoIa  primero  con  m.n 
■cea  de  vacas  ;  y  dcfputs  de  coz/dos  ,  íirnc 

X  3  los 
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Arte  de  Cozjn^* 

„o  ha  de  entrar  ízeyte.to  lo  dclcr  co 
buena  manteca.  Y  a  iur.rte,que  no  fcd  - 

í  d"d.por4ur  fe  paed.  ¡-«r  d«  d.s 

las  coL  qíte  ouedcn  1^^^=^  "'J^'. 
comoíonp.fii^c.U.ntcsdcüUan^^^ 

:nt:^.iaoaUd..yo^ospci., 

c  fne  fyoo  t,.n«n  humo  ,  que  os  que 
íienen  homo,  COCHO  cs  ^1  ¿«"grK. 'J_ 

rnv;  no  le  rueden  n  -.zei  viiu»  -1 
irnd,cíosaa.oUoXtnoalados.y^^^^^^ 

fus  aderecas ,  y  e-i  czucU  ton  muy  buM 
nos  V  elTo  no  punfo  dez.r  mucho  de 
?os  neEdo*.  F 1  io«o  hecho  pedatos  .  V 
t  p'atl  cor.  t  a  :na  manteca  c.bucao.1 

^  Eilc  peleado  fe  parece  =»lS°  *\[^" 
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IIo,mas  no  es  tan  bucno^que  es  mas  blaii 
do,podc^s  hazcr  del  lo  mifrao  que  eña 
dicho  del  folio;  aunque  ,  como  digo  ,  es 
I  pcfcado  blando ,  y  taoibicn  falen  las  cna- 
panadas  vn  poco  íccasjdc  ninguna  mane  - 
ra  es  tan  buena  como  afada,y  también  es 
buena  en  cazueiaiy  no  fe  puede  tener  ca 
adouo  tanto  como  el  folio. 

Como p  adere fan  las  truchas. 

T  As  truchas  es  el  pcfcado  del  rio  mas 
■regalado^  y  lomas  ordinario  es  co* 
i»ci  las  cozidas ;  y  fi  ellas  cftuuieren  aca- 
badas de  matar,  no  es  racncñer  para  co- 
zerfc  mas  de  agua,  y  fal,  y  vnas  ramas  de 
pcregihy  no  mas  agua  de  quáro  fe  cubra: 
y  fi  defpues  de  cozidas  las  quiíkres  e- 
char  algún  azedo  por  encima  ,  podras ,  y 
del  caldo  de  las  truchas  fe  pucdeq  hazec 
fopas.  Y  fi  las  cozieres  en  caldo  de  carne, 
Icran  mejores. 

Otro  cozj^imiento  de  trucha^. 

Ornarás  agua  ,  y  fal ,  y  vinagre,  y  le- 
rnas d«  percgil  ,  y  quando  cozierc 

X  4  echa 
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Arte  de  Coziná. 

echa  las  truchas  dentro,y  al  fcruir,  echa- 

les  mas  vinagre  por  encitnaf  y  pimienta, 

V  tamas  de  percgiU 
^  OTRO. 

Escamarás  las  truchas  ,  y  partir  lashas 
por  medio,hepdida$  de  arriba  aboxo, 
que  fe  hitnda  también  la  calabaca,y  haraf 
la  pedazos,  y  ponh  ca  vna  pieza  ,  y  cha-  |j 
le  alli  vinagre  que  fe  cubra ,  y  échale  vi-  ji 
no;iuego  pondrás  agu  i  al  fuego  con  mu- 
chafal,y  vnpocodc  cebolla  ;  y  quando 
cftccoziendo,  i?cha  Us  truchas  dentro 
con  el  vinagrc,y  ti  vino ,  y  ponle  vna  co- 
bertera encima  del  cazo.  Eftas  íc  iuelcn 
íeruir  entre  vnos  doblezcs  de  feruilleta. 
á  vio  de  Alemania^mas  los  íeñorcs  de  Ef- 
pañanolasqniercn,fino  cnreras  vn  po- 
co  mas  moderado  el  coyjmicnto  de  lal.y 
vinagrc.Para  eñe  plato  han  de  fcr  las^tru 

chas  grandes. 


truchas  ejiofadas. 


1 


Ornaras  Us  truchas  lauadas  ,  y  cfcamá 
das,y  paitiiUshas,  como  efta  dicho ,  y 

afsien. 
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picBtalas  en  vna  cazuda, ó  cazo,  y  echa 
Jealh  vino.y  vinagre,  y  pimienta,  y  gen. 
glbrc,y  nuez ,  y  vna  cebolla  entera ,  y  vn 
roanogito  de  yeruas ,  mejorana,  y  yerua. 
buena,  y  vn  pedazo  de  manteca  de  vacas 
*rclca  por  derretir  ,  ó  manteca  íklada 
de  FJandes ,  y  íazona  de  fal ,  y  echa  agua 
iquato  fe  bañané  nc^  mas,y  ponió  al  fueeo 
con  fu  cobertera,  y  cftofefe  allí ,  y  toíta» 
.rasreuanada$depan,yfiruclas  fobre  c 
Uas,que  vaya  bien  bañado  de  caldo.  Y  ad 
luierte,que  los  mas  de  los  ccícados ,  ó  to. 
dos  ion  buenos  deíla  manera :  y  afsi  fi  di. 
xere  de  algún  peleado  cftofado,fe  entien- 
jae  que  hade  1er  defta  manera.  A  cftos 
peícados  eftofados  fe  les  fuelen  echar  al- 
gunas  vezes  peras,  ó  membrillos,  ó  aku- 
■ñas  paffas  de  Corinto.  ^ 

Sopa  de  truchas, 

vna  trucha «|ue  fea  grande,  y 
"'azos  hedida  por  mcJio,  y 
tozinoíi  fuere  dia  de  (  ar- 
maateca  de  vacas :  lueto  to 


II 
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Arte  de  Cozjnd, 
tñaras  vino  tinto  en  vna  íartca ,  y  vn  ¡  u- 
co  de  3gaa,y  vn  poco  de  vinagre,  y  écha- 
le acucar  que  efté  bien  dulce  ,  y  lazpna  i 
contodasefpccias,y  caotla  ,  y  va  fo- 
co de  fal  ;y  pondrás  á  cozer  efti  pcbra4a 
lufta  que  comience  á  tomar  punto  coo 
el  acucar ,  y  echa  las  truchas  dentó  :  lue- 
go hatas  vna  lopa  con  pan  toftado ,  y  al- 
lienta  las  truchas  encima ,  y  échales  U  lal 
la  que  fe  moje  bien  la  (opa ,  y  échale  va 
poco  de  manteca  fi  efca  por  encima,  o  vn 
poco  de  grafa  de  tozino ,  y  dexalas  elto- 
fac  vn  poco,y  firuclas  calientes. 

CaZjuel 4  de  truchas. 

Rayráslas  truchas  en  buc  azéyte-.lue^ 
-  00  picaras  de  todas  verduras  ,  perec,il, 
V  veruabucna,  y  cilantro  verde  :  y  ma)a 
í /s  efta  verdura  en  el  almiret ,  tan  moh 
da,comoparahazerfalfadepereg.l  lu. 

•o  echarkhas  vn  poco  de  pan  remo)aa 
.'n  agna  fria,y  ma  jalo  todo ,  y  f^^^oa  co 
todas  efpecias  ,  y  canela :  luego  defatalo 
con  vn  po¿c  de  vinagre,  y  agua  ,y 
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JytedeC  ezjna.         1 6  € 

Hirfcc  de  buena  miel  ,ó  acucar;  demaneu 
que  cfté  agridulce,y  ponió  al  fuego  ,  tra- 
yendo loa  vna  oiaDohifta  o«c  Cücía^y 
cchalc  vn  poco  de  cebolia  fnta  muy  me- 
I  ttuJacnbueoazeyte:  lucc:o  afsicnta  las 
truchas  en  vna  cazuela,  y  exhales  la  íalfa 
por  encima,  y  cuezan  vn  poco  con  la  lal* 
ía,  y  íirucU  caliente. 

PUto  de  truchas  he^j^AS. 

Ornarás  vn  i  trucha  que  fea  grande,  f 
^  eícamarUshis,  y  hendcrlashas  porna^ 
diodccaboacabo,  yh^ras  pedazos  d€- 
lia, y  freyrloshas  có  tozino  magro,  y  gor 
do:  y  luego  tendrás  cogollos  de  bermas, 
quccften  blancos  ,y  han  de  fercczidos 
coQÍuíacon,  y  en  acabando  de  frcyr  la 
trucha,  frcyra^  picacpfles  de  pan  blancor 
luego  echaras  ios  cogollos  de  herías  ca 
la  larten  ,  y  freyrlos  dem  ñera  que  no 
fe  íequcn,  y  facaíos  Incido  y  ras  armando 
tu  plaro:pondras  vn  lecho  de  picatoftcs; 
luego  otro  de  cogollos  de  bcr^as,^  peda 
20^  de  truch.ts,  y  yras  echando  pimien- 
ta,/ naranja, y  ctticmctiido  picatoftes^ 

y  tozino 
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%te  de  t.oí, 
V-  tocino  magio  entre  medias  de  hs  ber- 
mas, y  liUchas.SUuc  cfte  plato  calicntcc 
Es  phto  de  mucho  gnfto.Si  quifiercs  ha- 
2cr  eftc  phto  en  dia  de  pcícado  ,  lo  que 
fe  auia  de  hazer  c©0  tozino,hatas  co  Due 
na  manteca  frcfca. 

Fajídon  de  truchas: 

t:  Stas  truchas  grandes  ion  buenas  he-  í 
^chas  pcdazos,empanadas  con  rcuana-  i 
Mus  de  tozino  magro  en  vn  paftelon  j  y 
defpucs  que  eflé  cozido ,  hazcr  vna  lalla 
negra,  v'ccharrela  dentro:  y  fino  qu.üe- 
res  hazer  la  faifa  negra,  harás  vna  pcbra- 
da.yfctálo  mümo  ,  y  fi  lucre  cndia  de 
pcfcado.en  lugar  del  tozino  fea  vn  poco 
le  buena  manteca  freíca  de  vacas .  y  cuc- 
^a  con  la  faifa  vn  poquito ,  y  firuela  calie- 
e.  Eftas  truchas  grandes  tábien  Ion  bue 
.as hechas  pedazos  ,y  echadas  en  adouo 
de  folio ,  y  afadas  en  las  pirriUas.y 
fetuitlas  con  pimienta,  y  na  ai- 
Ja  y  vn  poquito  del 
adouo. 

Como 
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Arte  de  Cozjnal  i6y 

Como  fe  adereza  elatm. 

L  atuo  frefco  es  muy  buen  pefcado,  y 
lo  mejor  es  tomar  las  hi)adas,  y  echar 
jlas  en  adouo  de  folio,  y  afarlas  cnlarpa- 
^aillas.Es  vn  pefcado  muy  regalado,  fir* 
lircndolo  con  fu  naranja,  y  pimienta,  y  va 
poco  del  adouojyjtomádo  de  la  otra  par- 
te magra  del  atún  en  pedazos  mezclados 
!con  pedazos  de  la  hígada  ,  y  empanarlos 
con  fal  pimienta,  fon  muy  buenas  cmpa- 
j|  das.  Eñe  pefcado  frefco  es  muy  bueno 
¡en  cazuela,haziendo  pedazos  del,  y  aho- 
gar vn  poco  de  cebolla  con  buen  azeyte, 
yccharalli  del  atún  los  pedazos  qaetc 
pareciere  que  ion  mencñer  ,  y  ahógalos 
muy  bien,  y  fazona  con  todas  cfpecias ,  y 
fal ,  y  échales  vn  poco  de  agua  caliente 
iquanto  fe  bañen,y  échale  vn  poco  de  ver 
jdura  picada,  y  fu  agrio,  y  dexalo  cozer  vti 
poco  tapada  la  cazuela,que  fea  medio  eí^ 
tofado .  Eñe  peícado,aunque  defpues  de 
'alado  tiene  vn  rancio  que  al  gunas  perfo- 
ras no  lo  comen  de  buena  gana ,  quanda 
Qñ\  fieíco  acabado  de  f^car  del  agua, 

tiene 


Early  European  Books,  Copyright  ©  201  2  ProQuest  LLC 
Images  reproduced  by  courtesy  of  The  Wellcome  Trust,  London. 
4089/A 


tiene  wuy  buco  gufto,  y  fe  pueden  na^ct 
muchas  cofas  del ,  como  fon  paíteles ,  ^ 
coftradas.pañclcíncs  de  ÍAfi  negra :  y  ci- 
to fe  ha  de  mezclar  atuo  de  la  hijada  con 

lo  demás,  porque  fuera  de  las  hiladas  no 

jticne  genero  de  gordura.  #' 

Cojlradadeafm» 

P  Ara  hizcr  voa  cofttada ,  picaras  de  la 
*  carne  magra  del  atuo,y  echarlehas  vo 
foco  de  h  btjada  en  lugar  de  to2Íno,ca 
la c;antidad  que  te  pareciere,  y  picándo- 
lo todo  junto  muy  bien  :  tomaras  vn  po- 
quitodemantecade  vacas  en  vn  caíito, 
o  en  vna  cazuela,  y  quando  éfté  caliente 
echaras  allielpefcado  picado  ,  y  perdi-i 
garfeha,demaoera  que  quede  múy  gran*, 
•jado  como  fi  fuera  carnc,y  faZOaa  con  tor 
das  efpecias,y  cantil,  y  camb  de  limón, 
y  échale  vnas  paltas  de  Connto.y  cchU 
cuatro,  ó  ícys  oncas  de  asnear ,  y  mctcle 
Vhc:  hueuos  crudós,cofá  deqúairo  ,  y  n 
 iacon  trc?  /óqnstro  h 


ra",  i 


díbaxo,  y d 


síii-úo  con 


Arte  deCoziiáíA» 

íía,y  acucar  rafpado  por  encima ,  y  cue- 


íícla.y  lirucla  caliente.  Y  cnticfldcíe  que 
dcyrfazooadadclal, 

V^JldondcAtun. 

p  Ara  hazcr  Vn  paflclon  de  nm  coa 
íalía  íicgra,has  de  perdigar  el  atún  ca 
las  parrillaSjó  treyrlo  vn  poco  con  buena 
-manteca  de  vacas ,  porq  falga  el  atún  va 
^ccoHiorcoo,y  hazcr  tu  pafteloD  de 
jfablanca.-yencftandocozida  la  mafa  ha 
as  la  faifa  negra,  ccinocfla  dicho  en  los 
p^ficloncí  de  jáuali.  Yadu¡erte,q  íi  la  quí 
Seres  hazer  de  ciruelas  ,  es  iPuy  baenao 
Para  pefcadcs  has  de  temar  ciruelas  paf- 
s,y  cozerlas  muy  bien,y  luego paíTarlají 
por  vnacftamcñs  ,  y  fcruiran  de  krinji 
quemada.y  dará  muy  bué  guflo  de  agrio: 
i3ego  íazonaras(comoefta  dicholdc  to 
das  efpec las.y  ajucar,  y  ha  de  venir  a  cu« 
..dar  la  falía  bie  agridulce.  Siquificrcs  ha- 
platos  con  eí!a  faifa  de  cin^ebs,  t^ica- 
••as  el  pcícodo  crudo  con  íus  vcr^^t 

íizon.ras  con tcd.s.ípccias. va.ua leí 
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jirtedeCozjlfia» 
hás  hucuos  ,y  armars  vnos  albondigoncs 
grades,  y  largos,óvnos  rofcones  ,  óco-^ 
mote  pareciere,  en  vnas  torteras  vnta- 
das  con  manteca  de  vacas,y  pódraslasa 
dozer  con  lumbre  abaxo,y  arriba:y  qura 
do  eften  cozidas  échales  ía  falía  délas  ci- 
ruelas, y  firuclas  fobrcrcuanadas  dc  pan 
loftado,y  échales  la  íaHa  por  encima  :  y 
cña  íalía  ha  de  licuar  vn  p^co  de  vino. 

Salpicón  ie  atún. 

Steatüdefpucs  de  falado  es  mwybucj 
— nojíi  es  de  h¡')ada,y  gordo  ,  cozido .  y | 
hazer  vnas  rcuanadas  de  lo  mas  gordo ,  y  I 
de  lomas  magro  hazec  vn  íalpicon  coa 
ía  cebo  lia,  y  pondrás  las  rcuanadas  gor- 
das  por  hs  orillas  del  plato.y  el  falpicon 
cnmcdio;luego  otras  reuanadas  por  enci 
ina,y  ruedas  de  cebolla, y  luego  ccharler  I 
azeyte,y  vinagre  por  encima  de  todo. 

ESte  atún  es  bn«no  tarnorendo :  cozc 
ras  el  acun,y  luego  lo  h  v ; .  ¿s  vn  poco|y 

coaW 


E 


A  rte  de  Cotjna.  i 

con  manteca  de  vacas ,  y  tomara  vn  co* 
lorcito  negro ,  y  tendrás  hecha  la  íalfa  ac 
^gra  coa  harina  quemada,  como  fe  hazc 
para  los  paftelones  de  carne,  y  lazonaras 
^con  vino,  y  vinagrc,y  con  dulce^y  de  to*  • 
Idas  erpecias  ,  y  canela  :  luego  echarlchaf 
el  atún  dentro  ,  y  vn  manogíco  de  íaluia^ 
fy  mejorana,y  mondaras  vnas  almeiadrasi^ 
y  toftarlashas,y  cchaifelashas  dentro¿ 

'  Olla  de  atún. 

Stc  atü  deípues  de  falado  es  muy  bue 
'no  parahazcr  vna  olla  j  que  tenga 
ufto  de  la  olla  podrida  de  carne.  Cozc- 
jras  el  atuo,y  luego  freyrlofaas  vn  pocoái 
pedazos  grandes ,  y  tendrás  caldo  de  gar 
an^os^y  echarlehas  cogollos  de  bermas 
^□c  efteo  bien  perdigadas,  y  de  todas  las 
'Verdurás,y  fazonaras  con  todas  efpecias, 
y  alcarabca^  y  freyras  vn  poqr.itode  hari 
que  quede  muy  blanca  ,  y  echafela  d¿- 
ro,y  firuelo  fobre  vna  fopa  blanca^  y  ice 
iras  falla  de  ornea  con  ella* 


r 
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"Jrte  de  Coz.wd^ 

Bfcahcée de  atún, 

T?  Ste  atún  frefco  en  cfcabcche  \o  \>ol 
J^drashazer  lonjas  de  dos  libras,  y  fazo 
«ar  de  fal.y  afarlohas,  y  dexalo  enfriar :  y 
eucácshazercfcabecbc  con  ÍU  \ino  ,  y 
Vinagre.y  cfpecias,  y  vo  poco  de  hino)0, 
V  afícnta  el  atún  en  el  barril  ,  y  cébalo 
con  e(eabcchc,y  tápalo :  y  dcfta  mafleta 
podras  hazer  el  folio. 

CaZiUela  de  Um^readal 

.  V  A  fe  fabe,cae  la  lamprea  en  cazuela^ 
^  A  ócropanada.es  lo  mejor  -jy  aísi  toma 
taslalainrreadefpuesdcbien  lauada  ,  V 
cuitada  la  hicl,quc  la  tienen  en  la  boca,  y 
corratlahas  en  tarazones ,  y  afsientala  efl 
vna  cazuela ,  echando  aUi  vn  poco  de  ce 
bolla  frita  con  buena  roactece  frcfca,< 
vn  poco  de  buen  azey  tc,yvn  poco  de  vi 
oo.v  vn  poquito  de  vinagre  ,  y  fazona  co 
todas  cfpceias ,  y  fal.y  échale  vd  poco  d 
sgua  caliente  qoanto  fe  bañe  ,  y  cuc 
mas  de  media  hora :  y  fio  ferá  rccneJ+t 

oti: 


,  -^rté  de  tí,ij»a, 

llavnpocoefpefa.porqueJa  lamprea  ntf 
,UuS.qt„fícrcs  hazeí  cfta  caaucla  dulce 

Empanada  de  lamprea, 

Pul'm  "'^■^'""Pf hasía  de  \i 

uar  muy  b.eo  y  rafpaf  le  loi  dicoícs ,  y 

^bnrla.y  quitarla  todo  lo  qne  tiene  dca^" 
o  y  quitarle  h  fricl.qncifta  en  la  bo- 
ca,yvn  ncru.o  que  tiene  arrimado  al  lo- 

M  mete  a  en  vn  vafo  de  mafa  négra ,  y 

^ra  «o?  ^"*f  «A^f» 

a  comS?^"'"''*  di,,^    ^  ^^^^^ 
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L 


Lam^rcá  ajada. 

vnafadoi  ^o  vopoco  de  agua, 

T^'^°^'^X¿lfapor  encima , y  aguo 
pUto,y  échala lau^F 

de  limon,6  oataoja. 

-..-«Tina  fe  hade  echar 
As  lampreas  etv ^«""^^'^¿co , v  ha-. 

„,  go»  ■'"'"B"'' „  pico  d»  hMina , 
,o;l.i=go  q"cm"«  "f°^,fa.  aem.n=i 

''''"''•rS'q"»  -  '=         >  7 


L 
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Arte  de  Cozjnal  171 
Iluda  fobrcvnas  reuanadas  de  pan  tofta- 
das.  A  cñas  lampreas  les  podras  echar  a- 
"^ucar  alguna  vez,  añadiendo  algún  poco 
le  mas  agrio  para  que  fea  agridulce  ,  poc 
'que  defta  manera luelcTalir  muy  bueno. 

Xibia^y  calamares^  y  pul^o. 

►tos  tres  pefcadqs  ay,quc  cafi  tienen 
'vn  natural,  porque  la  xibia  ,  y  el  cala- 
lar  tienen  vna  bolía  de  vna  tinta  muy  nc 
;ra;cfta  es  men^er  quitarla  con  mucha 
:uenta,porque  no  fe  rompa,porque  aun- 
luc  laiaué  en  muchas  aguas,  nunca  fe  Ic 
icabara  de  quitar  la  tinta:  ycftostres  pef 
:ados,defpucsqac  fe  aya  limpiado  muy 
>icn  en  entrando  en  el  agua  a  cozer ,  nu- 
mas  han  de  faiir  deí  agua  caliente,  por 
que  le  pondrían  muy  duros,  y  muy  cru- 

^los.Siqaifiereshazer  vna  cazuela  ,  que 
}S  el  me jor  aderezo  que  tienen,  en  la  mif 
íia  agua  caliente  los  has  de  limpiar,  po-. 
lue  fon  muy  blacos.Defpucs  de  limpios, 
ari  hazsrlos  en  cazuela,frcyras  la  cebo 
|a  en  la  mifma  cazuela ,  y  facaras  c!  ^-t 

^  3  cauo 
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ArtedeCozin*. 
agua  C2lief-tc  q  1 

^hcs  3S[«°/^^^\2os  qae\  encrudecen  . 
porque  loo  ¡^^^¡  X  ^Je.  e^an  c6  . 
pon  mucha  f  '^'^'^f  muv  blan- ,  \ 

*  \  xi\  oni  no  es  V n  po -o  mis  fluro  .  vi»,  j 
^os.Elpulpo  es  v  r        ^^^^  vna  pie- 

fe  fueU  paloi  las  cazue- 

dra,o  g«lp^^"^Tc  rrm  buenas  agtiduU: 
lasdcftos  peleados  fon  buenas  g 

jes.  , 

T  Os  car3Cole5,lo  mas  ordinario  es  adc 
Lrccados  en  potaje.  Tomara5loscara.r¡ 
col  s\  lraarlosh,s  en  muchas  oSuas:lue  j 
¿lofpcndras  en  vnavafi.a  qnefea  H 
cha Wteoga  agua  quanto  bancbien  ij 
ifta  rLa  la  pondrás  íobtc  lumbre  .  de>i 
■  nlrf  ene  le  vava  calentando  poco  J 
""f  eTosfeyranfaliendodclasconl 

Sas  ;  e  y  ra-^  '««"'="¿0  có  todo  el  cuc 
po  :  a  ÍaUs:y  eo  cftando  muerto  f  l 


con  mas  aguas ; Juego  ^         '  ? 

a§"a,yfa|  otros  dos  A  tlit  ' 

í'"ca,y  tórnalos  á£  Íel f 'í"? 
CoIadorqucfe^írM       .  c! 

caracoles  v^hll  f  í^"''""  aJlUos 
y ^al.y  cuezan  'S"*  "''=nte, 

íl«>íazona  con  Ja  efpS» '^^^^^^^ 
;o.y  coa  v«  poco  de  tom,-|  1  ?  ir  " 

y  fi  ^ftumere  algo' al^^^^^^^ 
ficres  echar  íín  .,      f"^'°  =  V  q««- 
foco  de  agrio.     ""''"Podras  echar  va 

f       <^^racoles  rellenos , ' 


1 


^  coa 
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'Arte  de  Coz}»<*' 

*^^^*/"/'\^?nrv  ve  guardando  lasco 
que  fon  las  tcipas,  ^  b 
?h3S  inc,otes,y  tna  b  anca  •  ? 
eften  todos  lacados  .  ttey 

cebolla  muy  «"f  "¿^^a  allí  los  caracoles, 
cade  v«cas:WcSoechaai^ 

das  ,y  fazooa  con  too   ^j.^'-^^hatas  fo- 

poco  de  hiD0)0 ,  y  en»  „  abogando 
ieloscaracoks,quef  cft^^^      =  ^^j^^ 

con  la  cebolla  de j  e»^^^^^ 

^°^'^'^'"Srv  Í^o  de Umon:  luego 
íazona  de  lal  ,  \  S;  metico- 

,,,s  tomando  las  c^^^^^^ 
dodos,ouesc*tacmc 

losbascompomendoenvna 

íaordea.arrimadosvnosa 
q„edenUcnosdeUf^Ua.y^  ,^ 

.baxo.V  a"'b-f^^^;¿^^^^^^^  en  el  pUto.  arr. 
xnaoaovnos4  0itos  iiu 
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Arte  de  Co^inui 
ña,y  échales  de  la  falla  por  encima .  i  aa- 
j  mcrtc ,  que  a  cfta  faifa  fe  le  puede  echar 
:  ajo,y  comino  fi  guñaren  del. 

P aflel  de  íaracoks, 

tos  caracoles  podrascozer,coinoef 
ta  dicho:  ucgo  facarlos  de  las.  con 
chas  y  quitarles  lo  blando  ,  que  fon  ¿ 
t"pas,-  y  ahogarlos  con  vn  poco  de  man 
tcca,y  fazooalos  coa  todas  cfpccias.y  va 
poquito  de  verdura  p¡cada,y  vn  poco  de 
íal,y  puedes  hazcr  dellos  vn  paíicl  •  v  no 
Uras  echar  en  cftc  paftcl  algunas  punW 
c  e  parragos  perdigada ,  l  alguS^ 
Uonzes,coz.dos  primero  en  agua ,  v  fal  w 
mjaraseflepaftelcó  yemas  de  huVuof 
poco  de  caldo  de  ga  ruancos,  v  fu  agrio 
chmoo,ó  vn  poco  de  viLgVe.  Sueka 
ihr  muy  buenos  cftos  pafteles. 

^omo/eguifan  hs  criadill as  de 

tierra. 

kir  Las  criadillas  de  tierra  fe  guifar  de 

^4  mu- 
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ttochas  nuüc.»  ca  t.;utillo.  Coíetas  las 
criadillas  conagua.y  fal  muy  b«en  moa- 
dadas  de  las  calcaras :  y  luego  las^  ahop- 
las  cou  bucQ  azcy  te ,  y  vd  poco  de  cebo- 
11, menuda:  bego  las  echaras  caldo  de  , 
eatuancos.yfazona  con  todas  cipccias.í 
tnpoqSito  de  azafrán,  y  vn  poquito  de  i 
verdura  muy  picada,y  cch^fela  dcotio,  y 
cueza  vopoco:fa?ooalas  de  fal .  y  luego 

quajalas  con  vnas  y  epas  ^^^^^^^^  ffi 
5,odeUmon,b  vinagre -.y  firuelas  íobrí 

tcuanadiUa$,ó  en  vna  ca?:olilla. 


Otro^latiHo  de  trUd'tUi  de 


Oxcrás  las  criadillas  con  agua ,  y  fa^ 
-^luego  ahógalas  con  buena  azey  te,y  cij 
bolla,coajoeftádichoeolasdc  atrás  ,  , 
haíasvnafatfa -ajando  de  todas  v«^^^ 
ra$,y  vn  migajon  de  pan ,  que  falsa  laja 
ü  muy  vcrde,como  caf neio  verde ,  y  n 
zona  con  todas  efpecus.y  vn  poquito 
comioos,y  vn  gtaoiUo  de  a,o ,  y  de  latal 
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soti  caldo  de  garuanzos,  b  agua  calicníe 
,.  y  yp  poquitodc  agrio  de  vinagre  .y  S 

^  "as  ,y  pomas  al  íucgo ,  y  échales  dcntto 
q^tro  hüeuos  crudos  que  fe  S 
fcn  allí  harta  gue  eftcn  duros^,  y  firtt," 
^bre  rcuaoadiUas  las  criadaíal,  V  Jos 
hucuos  todo  ,aoto,y  échales  por  tZ\Z 

ynpocodcasriode'limon,Ó^IrSjr 

Camela  ic  crfodiUas  de  titrral 

E  "'^d'»3S  puedes  aderecar  dd 
^qualquiera  dcftas  maneras  que  eflan 
-'chas,y  tenga n  poco  caldo,  y  échalas  e" 

Jaras.y  que  fean  en  cantidad  ,  \  échale* 

3<=«depanrallado,y  n^eiel  en  v« 

aSl'f  'J"^'"'^-  cria 

L;  V     /-  f  "  naranja ,  v  p¡. 

gun  pefc,do,frhnfe  también ,  y  fie. 

uelas  rebqcltas  con  las  criadi- 
llas ,  con  pimienta ,  y 

naranja. 
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"jirte  de  Coziná. 

rriadillas  de  tiera  con  mms 
rebucltos. 

T  As  c  mdilUs  de  tierra  podras  frcy  r,y , 
i-'luego  batir  vna  dozcna  de  hueuos  y, 
echarles  vnos  pocos  de  commos,  y  fal,  y, 
echar  eftos  hacaos  fobre  las  cnadüh  ,  ^ ; 
hazer  haeuos  rebaeUos :  y  fije  qoifieres 
¿char  vn  poco  de  s)o,podras,fricndo  prt 
Sr"  Kjos  en  U  -antcca.o  azeyte  de 
UscriadilUs.paraquc  quede  all.  vn  po- 
codccafto.Yaduierte  ,qae  ettode  a)0 
fe  ha  de  echar  con  macha  moderación :  y 
KÍoresafarprirneroorcyr^^^^^^^ 
vlucpoffcvr  las  criadillas,  y  echar  lo 

la  poner  aqui-,como  fon  tortas ,  y  coftra 
daJcon  fu  dulce-,mas  foera  ^J^^ 
q  van  aquí  eícntas.noine  coteta  mng 

na. 

pMde  criadillas  de  tierra. 

nStif.  criadillas  ahogadas,comeefta  c 
Echo  ^tras:  y  íazonadas  con  todas  efp 
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,  AnedeCozina. 

cias.y  Tal,  y  vn  poquito  de  verdura,  y  m-. 

da,podras  batir  vnas  yemas  de  hueuos. 

vn  poco  de  caldo  de  garuancos,  y  fi,a. 
■lo .  y  cebado  el  pañcl  fueJc  falir 
,-oueoo ;  y  fi  cchaffesla  mitad  de  criad"! 
f  ias  y  la  mitad  de  hoflias  frefcas  ,  feria 
muy  buen  pafteLEmpanadas  fon  támbié 
.3ucnas:y  ya  he  dicho  atrás-,  como  fe  han 

nglelTa.  Eflas  criadillas  en  platillo  con 
uchos  nponzcs.y  quajadas  con  íus  vc- 
de  fcueuos,ycumodc  limón,  es  ¿y 
pJatillo.  Y  aduierte ,  que  fi  echaífes 

•rcícas.qucdizentnuyb  cn,y  es  vn  oaf 
cl muy  regalado.  'X^vnpal. 

Platillo  de  cardo. 

Oodarasclcardo,ydefuenarlohas 
£"'7  ^^'-y  '"^^o «hogalo  có  buena  mjl 

cfle  bien  ahogado/azopalo  de  pío.  n 


Has 
uen 


jirü  de  Cozjna, 

t5,V0«cz,yS"SÍbrc,  y  «hale  VD  poco 
ds  verdura  picada ,  y  agua  caheme  quan. 
to  fe  bañcy  cueza  eocoiadc barro    y  It, 

fucrccobre,feabiencftaúado  .  y  de  que 
m  el  cardo  bien  cozido  ,  cchak  vn  po-v 
codclechcy  cueza,  vo  poco  ,  y^quajalj 
coa  hucuos :  y  fino  quiíieres  gaftar  huc. 
uos,caUenta  vn  poco  de  manteca ,  y  tiK 

en  ella  vn  poco  de  harina,  de  «^ac^^,?"' 
no  1"«  quemc/ino  que  falga  tala  ,  y  blao 
ca ;  V  quaodo  ella  hizierc  vnas  aropoU. 
tas,mftornalacon  la  farten  dentro  d< 
t>latiUo:y  ye  tengo  por  aie)cr  eftos  pía 
tillos  qnajados  con  la  harina ,  que  co  ic 
hueuos-.yquandofiruas  el  cardo  ,  le  p 
draS  echar  acucar ,  y  canela  pot  er|cun 
y  fi  quificres  hazer  efte  platillo  fin  Icch 
fazonalo  como  eftá  dicho  en  lo  demás , 
échale  vn  poco  de  acafran  ,  y  échale 
dulce,y<íuroo  de  limón  para  que  lal 
agridulce  -.el  agí  io  fea  poco. 

Otro  platillo  de  cardo.  _ 

X  /I  Ondaras  el  cardó,  d"m.mcrj  q  ov^ 
r/lde lomas  iiecn'J,aaaq«e  giftcs 
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4c  medio  limón,  v  m^^ía  í.K  j 
>  fazonacon pimfcot      fez   ' '^""f» 

n  poco :  Jueeo  hJi  ^ 
jo»  con  SXh^^^^^^^  y  f 

o » y  tápalo  con  fu  """ore  aba 

'O  fe  quetne  Í  Z  T^^^^  Semanera  qu«  , 

latillocfiLro  c  "'f "  q"^*  ^^'g=» 
"  poco  dcacucfr  «««mi 

c  todo»  í^rp^Lr^^ 

»;0  buen  .z.ytc   '  "  va- 

dia 


dia  de  carne 
la  tnantcca,^, 
caldo  de  gaiuan^os 


'ArtedeCozjna:  i 


de 


en  luS' 


G 


Oxcraselca.do,comocfta  f  bo^ 
lluego  abo-galo  coa  rn  n^;  ^^^^^ 

cas.y  f'^o^^'^^f  ?Í  l  VD  poquito 
chalevopocode  leche^       P  H 

te  mcncftcr  pata  el  ?     ,  y  quac 

xacadavnoley8on9«  dca  uc  ¡ 

aoeftéelcardocofo^^^^^^^ 

'^^r ''^Slcon  lu  manteca :  y 
en  los  P^"«l'^,^^  u.tins  haíuos  co  el.' 
eftélamafaco^j^^^^^^^^^^^ 
tas,pa«  cadap.l^el  q  ^.^^^^^^^ 

has  coQ  la  lech«  ¿^ft»  leche 

quaicníc  los  paftelcs 
do  eftco  qua  jados  ,  i    i        .  ^-^^^ , , 
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A  rte  de  Cozjna.  ijj 

im  vafos  délos  paftcles ,  y  podras  echar 
a  Icdic,  y  en  el  Cii  Jo  có  íus  hucuos.Y  ad 
mcrtcquequando  ahogares  el  cardo,  q 
a  de  tener  manteca  eo  cantidad  ;  y  fi 
i]uificresh<ízerefle  paftcl  im  icche,  po- 
dras henchir  el  paflel  de  iolo  cardo  ía- 
onadoconcfpccias ,  y  íü  verdura,  y  fu 
íncar  molido  :  y  dcfpacs  cc^.^ic  coa 
alJode  garuan^osjy  yemas  de  hucuoi 
atidas  ^y  cnlos  paíiclcrs  qye  Jlcuan  le- 
hc,pucdcs  ahogar  el  carao  ,  y  echar  la 
*chc  al  quaj.r. 

Cebijllas  rellenas. 

L  ^^^^^^'l^^s  cozidis,  y  ahogadas  con 
m  uñeca  de  vacas,  y  fazonadas  de  fal, 
todas  cípccias  ,  y  fcruidas  con  qucío 
lallado  por  encima  ,  ion  buenas.  Las  ce- 
as  rellenas,  tomaras  dos ,  ó  tres  ce- 
ollas  grandes  para  vo  plato,  y  cortalaf 
•as  el  pezón,  y  hs  ra>  zcs  ,  y  échalas  á  co 
2cr  :  y  quando  cftcn  medio  cozidas,  (uCa- 
as,y  mctelccl  dedo  por  enmedio,  vía- 
rascl  taüode  euu..       U  cebo!!.';  y 
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lüceo^facaras  otra  vn  poquit 
^       -  focando  todas  las  t 


 mayor  r 

las  telas  cnte-^ 


iTs'  deCcra  que  cada  vna  parezca  vna  ■ 
cebol  a  cntcra;luego  pica  las  chicas  y 
fíelas  con  manteca ,  y  vn  poco  de  vetdu  ^ 
Va  luego  echaras  alli  en  la  fatten  feys, 
ocho  Leuos  batidos,  y  rcboluc.lohas 
?obie  la  lumbre  hafla  que  efle  bien  fe. 
co  ue?o  facalo  al  tablero .  y  p.calo  muy^ 
Wcn  vechale  qucfo  rallado,  qac  fea  b«e* 
de  yerua?qvie  el  de  qualo  no  fe  ha  de 
ícharcncofa  rinRuoa  que  fe  aya  de  guít 
f  rfifucrepofsiblc,  y  echarasctro  tato 

pan  ra)lado  como  quefo  .y.^^-^^^.f;' 
Eos  crudos  hafta  que  el  relleno  elle  vq 
pocobládo,ycchalevnpocodc  a^uca 

l  lazona  con  todas  cípcclas ,  Y  "ncla^ 
íellcna  los  caicos  de  las  cebollas ,  y  aisi 
talas  en  vna  tortera  votada  con  mante 
ca.tapala  con  fu  cobertera,  y  polaal  tu< 
ro  con  lumbre  abaxo.y  arnba ,  y  toftai 
íehan  vn  poco,y  qwjarfcha  el  relleno , 
harás  vna  fopa  dulce  con  acucar ,  y  cam 
lawqu^Co  todoiel.udro  ,  y  trojatlcl 
con  ealdode  oatusrcos  ,y  ttítdia  doz 
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járte  de  CoK}m,  .-g 
la  ac  yemas  de  hucuos,y  afjienta  ks  ce 
follas  encima  de  la  fopa  :  /u.g^  .^^ale 
poco  de  manteca  de  vacas  bien  calíen 
'  por  encima,y  qucfo  rallado ;  y  pon  cf. 

fopa  dcntrb  en  vn  horno,  par?q„V¿ 
|Ua;e»y  tome  color  el  qugfo  rallado  á 
lia'a  por  cncítfiá;  '  ^ 

Comofeadéréf^n  tas  carpas  1 

Ás  carpas  para  fcr  buenas,ljan  de  vél 
mi  vmas  a  la  cozioa.Eflas  no  fe  han ' 
de  efcamar  fino  abrirlas  por  vn  lado  col 

« tumcren  muchas  hucuas  ,  facalas  ,  v 
j:ha  eftas  carpas  en  vina¿re ,  que  fe  mo. 
leo  b.co,y  velas  boluiendo.  que  fe  mojen 

It, ,  y  pon  el  cazo  al  fuego  con  agua  ,  y 

yJuandocflecoz.cdo,ccha  las  carpa,. 
I  la  vinagre  todo  )uoto  en  el  cazo  en  5 
S'V'Pt     "¿o  ,  y  quando  cite? 

SrpÍePif'';  '''"^Src  ,  y  ramas 

£P«r«8>l  ,ypinbicr.ta.  Eflas  carpas  haR 

^  i  de' 
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jrte  de  Coz}na. 
de  falir  muy  azules,  porque  parecen  aisi 


níuv  bica. 


Sopa  d  e  farpas 


r?  Scam.rás  las  carpas  ,  y  laaaU.  muy 
Jtibien.yabrchsporlabartiga.ylaca. 

y  el  hígado,  V  la  langre  quC  tuuicren  dea., 
ro;lucgo  partirás  eftas  carpas  por  ire. 
dio.  dffdelacolaala  cabera  ,  y  ha  af 
las  pedazos, que  efuran  corncndo jan 
ere  vafsicntalasenvn  cazillo  afsi  fin  U 

üar'porcraeie  aproueche  la  íangic  :  lucs 
^oScantidíddeccbollalarga  yc^ 

chala  por  encima  de  los  pedazos  de  cari 
pa  fsfc.uda  fin freyr , y  í^o^/^^^^^^ 
ífpecias,  y  échale  vn  poco  de  vino  tmi 
TxliczU^iV^^tñcu  vnpoco  agrias,'. 

1°  poco  de  agua  quar^to  fe  bañen ,  y  ech 
alinashucuas,yelhigado  uegopon. 

fuego  vna  larten  con  manteca  de  vaca 
v  dex-ila  calentar  tarto  haPa  qucíe  qu< 
ydexaiata»     , y  a  si  calicnti 
mc.v  íe  pon&a  L.icn  negra ,  y  ^'^ 
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A  rte  de  Cozjna.  j  7  9 

prpasj  y  ponías  á  cozer  a  mucha  furia 
¿Í4fta  quefcapnrery  con  folo  cílo  fe  hará 
íVna  íalfilla  negra,  y  trauada  ,  que  parece- 
rá que  fe  le  echó  pao  toftado  ,  ó  haríoa 
ucmada  .  Sniiela  fobre  reuanadas  de 
an toftado,  y cchah  con  el  mifmocazi- 
pencl  plato, porque  no  fe  han  dcre- 
oluer:y  fi  tuuicrcs  raas  de  vn  p]ato,pro- 
i:ura  que  cada  plato  íe  haga  de  por  fi  ,  fi 
^ucrc  pofsiblc.  Eftas  carpas  hcchis  |xcda^ 
ios,y  fritas,  yaíTcntadas  fobre  vna  fopi- 
la  de  pan  toftado:  y  luego  tomaren  vn 
1>lato  vn  poco  de  manteca  frefca  en  pe 
'^hy  vn  poco  de  vinagre  bien  aguado  ,  y 
•>iraienta.ygengibre,ynucz  ,  y  pongaíc 
;  calentar  fobre  brafas  :yqnádola  man. 
.cea  efte  derretida,  y  h  íaha  cfté  blanda 
.íchah  por  encima  dclas  carpas  ,  dema- 
era  que  ande  bien  bañada  la  fopa  Efta 
'cllamafalía  de  brugcte  :  y  fi  cozicíT^ 
rnos  elparragos,y  luego  frevrlos,  y  aíscn 
arlos  entre  las  carpís,,  y  la  lopa,  ftielfc'  Í4. 
lir  muy  buen  phto  .  Si  echaíics'duU 
ce  á  la  íopa  de  hs  carpucas,eíh. 
ran  buenas. 

2  3  l'añH 


vi-: 


Vajiel  embote  de  carpufh 

T Ornará*  dos  carpas  grandes  ,potquÉ 
de  chicas  no  fe  puede  haícr  efte  pía- 
to ,  Y  defoUarlashas ,  y  dcfcarnaras  toda 
la  cVtúc  que  pudieres  ,  dcxando  quedai 
«l  efpina^o,  y  las  coftilUs  ,  y  todas  las  eC 
fioaíersodcs ,  y  picaras  «fta  carne  muí 
feicada  luego  ahogaras  vo  poco  de  cebo 
lia  muy  menuda  con  naanteca  de  vacas 
¥  echaras  alU  la  carne  de  las  carpas  , 
toerdigarlashas  rcboluiendolocon  vn  o 
¿haron,y  vendrá  á  quedar  granujada  ,  • 
carecerá  carne  de  pechuga  de  aue  ,  y  W 
iona  de  todos  elpecias ,  y  vn  poquito  d 
verdura  picada ,  y  lal .  y  «hrle  vn  poc 
de  aeua  caliente  qmnto  fe  bañe  ,  y  cu( 
za  vn  poco  :  luego  quajalo  con  yema 
de  hucuos  batidas ,  y  íumo  de  limón  , 
tendrás  b$  caberas  de  las  carpas  coz 
das  en  vo  cozimiento  de  agua ,  y  lal  ,y  ( 
bolU,y  vinagre  ,y  pondrás  eftas  cabexj., 
en  el  plato  fübrc  teuanadiUaí  de  pan  , 
echaras  el  pañelen^bote  al  dcrrcdc 
porquefccchcdevcc  que  es  de  carp.. 


jirté  de  Cocina.  j  8  o 

juecQ  cl  gufto  parecerá  de  carne,  fila 
xsaatcca  es  buena. 

Vnas  albondiguillas  4c  carp4S. 

Bfcarnarás  las  carpas,  como  cñi  di* 
cho,  y  picaras  la  carne  cruda ,  y  me- 
«riehas  media  dozcna  de  yemas  de  huc« 
os,y  vn  poquito  de  pan  rallado ,  y  Izzql 
flacón  pimienta^  y  nuez ,  y  gengibrc  ,  y 
íal,y  tendrás  caldo  fazonado  con  buena 
Jnantecc  de  vacas  ,y  harás  tus  albondir 
¡guillas  quando  quificres  fcruir ,  y  tendrás 
Jas  caberas  de  las  carpas  cozidas,  y  afsié- 
^talas  cnclplato,  y  echa  las  albondigui- 
llas alderredor  :  y  entiendo  q  ion  rncjo- 
j  res  qdc  ningún  pcfcado  :  porq  eñe  pef- 
cado  no  tiene  ningún  genero  de  hamo. 

[Como fe  puede  freyr  afar  yj  co,^ 
L&f  r    pefcado  todo  envn  tícmn 

k'^Ofoyamigodeefcreuir  platos  fan^ 
Uflicos ,  mas  con  todo  cOb  quiero 
ll  Z4  poner 


Arte  de  Cocina. 
poner  aqoi,  como  fe  puede  fréyr ,  cozcr, 
y  afat  vn  pcfcado  entero  todo  cd  vn  tie- 
io.To.li  iras  la  carpa,  6  tenca,  o  barbo,o 
otroquilquictapcícado  quí  íca  vn  po- 
co largo,  y  efpctarlohas  en  vn  afador, 
dcípacs  de  bien  limpio  ,  y  cfcamado  ,  y 
hacas  el  abci  tura  muy  pequeña:  el  aia- 
dorlia  de  entrar  por  la  cola,  y  ha  de  la- 
lirporlacibc^ailuego  tomaras  vnas  fe- 
deñas.ólinoraftrillado.y  echara»  lal  eo 
vn  pedazodeii  co'  -laego  embuebe  a- 
qucl  pedazo  con  las  icdcnis  ,  y  moialas 
por  encima  con  azeytc.que  queden  bien 
empapadas :  lue¿o  tomaras  otras  lede- 
ñas.y  pondrás  l.s  archas,  y  pon  allí  perc- 
gil  en  rama,y.  cebolla  corta  ia,y  lal.y  em- 
bueluelacabccahaftalas  alas  con  aque- 
llas fcdciias,dem  mera  qne  las  cebollas, 
yclpercgil  queden  arnnu  Jas  a  la  cabe 
ca,ymoiicrtas,(idchi$-Con  agua  ,  y  ha 
tas  vn  cozimiínto  de  agua ,  y  íal ,  y  vina 
ere,  y  moi;.  las  ledeñas  muy  bien  ,  y  acó- 
niodalas,  porque  no  es  m.-ocfter  atarlas  z 
con  ningua  hilo,  que  ellas  Ce  pegan  muy - 
bien  :  luego  has  de  poner  cfle  cozimien- 


nrteue  Lobina .  iZt 
o  fobre  vo  poco  de  lumbre  ,  demanca 
■uceftecozicndcy  en  otra  cazuela  vn 
.oco  de  arcytc,quc  efté  cambien  muv 
palíente  al  lado  del  afador  :  has  de  poner 
fcaíar  cl  pefcado ,  y  has  de  yr  cchanao  de 
Pquel  cozimiento  por  cpcfma  de  las  le- 
«enas,que  cñan  ea  Ja  cabc<{a  ,  demanera 
que  nunca  fe  vengan  áfccar,  y  el  pedazo 
pe  comedio  ha  de  eftar  deícubietto  ,  v 
ius  de  tener  va  poco  de  azeyte  en  otra 

[^1jaíj,a  con  vn  poco  de  lal  ,  y  vn  poquito 
dea,o,yvnagotadeagua,y  vn  poco  de 
J'"8f"°'"°í"^o.yvnagota  de  vinacrc, 
^haslodcyrvntondo  con  vnas  plurn^s- 
V  el  tarazón  de  enmedio  viene  «  ler  a/a- 
'Jo;  la  otra  va  fija  de  la  cola  h  s  de  tener 
¡olo  con  azeyte  bien  caliente  :  y  de  quá-' 
íoenquaodolc  has  de  yr  cch'ndo  icí- 
c  azeyte  cahentc  por  encima  de  l.;s  le- 
«enasde  la  cola;  porque  dcfta  mane  .  le 
f  cy  ra.como  fi  íe-friera  en  la  farten  .  y  ia 

^medelacabe^afc  cozera,  como  lile 
^ozieraenvn  cazo,  y  vendrá  a  r{4,, 

/o,coz,do,v.r,da,todo  eo  .,..,..,.,0 
|ora  íacaras  cl  pez  del  ^f^j^r  en  la¡ 

^  5  piez 
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Arte  de  CotjnÁl  f 

pie»  Uana,b  en  va  plato  g^;«^«¿?  <=°;[f 
íasUsfcdeáasconlás  ti)eras  muy  lutU- 
roente ,  porque  no  fe  deshaga  la  cabera, 
Soótrobicn  ticfo  eftara  .  y  defpue» 

Tq^tadas todas  las  ^-^f^'.^f'^^^ 
en?nplatograode,  y  quedara  la  Cabeía 

tan  oaturalmcnte  cozida.y  aiul ,  como  h 
fccozicr¡icnfucozimicoto  »y  lo  demás 
quedar» afado»  y  fr.to  Agora  pondrás 
?res  falferillas  cn  el  plato  con  ««  fa^ 
l«:a  1»P"«  de  la  cabera  pondrá  pet^^ 

gil  que  tenga  y  eruabuena ;  V  J 
vn?ocodeazeytc,y  en  la  de  eomedio 
pondrás  vna  falferilU  ^na  faifa  ,  a 
í,odode  ajopollo,mcz<;lado  con  vü  pe 
quito  del  adouo  con  que  fe  aío  el  pefca 

do-ven  la  de  la  cola  pondrás  vn  poce 
deeWhe  muy  bien  bechoiycood 

to  fcra  el  pefcado  frito ,  cozido ,  y  alad 

con  fus  faifas.  ^ 

ComopguifánUs  engmUu 

LAs  enemlas  es  va  pefcado,  que  fe  ti . 
jtagunafofpecbadcquenoesrnr 

íano.yafüücmpreleaCQftumbra  ech 


,1 

i 
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'Arte  de  Cozjna.  t%i 
le  Vñ  poco  de  ap.eíTo  queda  al  alucdno 
»Wcl oficial, o  al  gufto  del  fcñor;  lomas 
íjordinano  es  comerlas  afadas:y  para  cflo 
$  ncGeíTario  hazcrlas  trozos  defpues 
e  defoíladas ,  y  abiertas ,  y  echarlas  en 
adoao  de  agua/y  fal ,  y  orégano  njolido, 
Jy  vnpocodcvínagrc:ydigo  cl  orégano 
teioJido,porqucalos  adouos  fietnprc  fe 
■ha  de  moler  el  orégano  con  la  fal  gord'a, 
íqaede  otra  manera  no  tomaran  bien  el 
Jgufto .  Eftaran  eftas  engullas  en  adouo 
iVQ  par  de  horas  :  luego  las  alaras  en  las 
. ¡parrillas,  y  firuclas  con  vn  poco  de  ado- 
luo,y9umodclimon,  y  vn  poco  de  pi. 
I mienta.  También  las  podras  íiruic  con 
vnpocodcajopoUo:  Yfilas  huuicres  de 
.treyr,  las  has  de  echar  también  en  ado- 
■|uo,como,efta  dicho,  y  hade  íer  el  ado- 
.^novn  poco  mas  fbcrte ,  porque  dc(pues 
'no  ha  de  licuar  roas  de  vn  poco  de  .u- 
modenaranja  por  encima  ,  y  yn  peco 
jde pimienta.  '  ^ 

CaZjuela  de  engr4las, ' 

I-as  engullas  tábié/oi)  bucnrry  en 

Cazuc- 
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Arte  de  Coy 

cawcla.hazicndolas  trozos  ,  y  ahogán- 
dola con  buen  «cytc  ,  y  cebolla  mcou- 

da,VÍueí;oechatlca£ua  caliente  q«an- 
Ío  cUeo.y  luego  m.-,ar  vn  poco  de 

verdura  con  vo  miga)or>^.llo  de  pao  ,  y 
echarlo  en  la  cazuela  ,  y  f«ona  con  to;^^. 

„enalsano>  agridulces,  y  fon  may  Ue- 
nasaísi. 


BnguiU  en  pi^n. 


r  Stas  cnguilasfon  muy  ^^^^^'l^'^f^ 
fc-nadas.enroicad.s  como  laprcas,  y  da 

das  vnos  cortes  por  los  l^-^P^J^  *"^*; 
kaiomper  hmaladel  paücl.A  efbs  no 
es  menefter  echar  mas  de  (al  ,  y  pim.en. 

:a,  V  vnas  rax.tas  de  vn  grano  de  a)o.  ^ 
aduícrte  .  que  para  empanar  pef.ados, 
noesmcnefterctra  cípecu  que  pimien- 
Ll/.no  es  para  las  lampreas;  o  fiqu  - 

ÍKr'cs  empanar  algún  pefcado  qae  no  te- 
,aefpioa;,yle  quifieres  «^a^  ;";  "^¡ 

Jr..o  otra  faifa  de  otra  «^^^^^^^ec i" 
l  podras  fazoaar  con  todas  cfpecus . 


Arte  de  Cocina,  j  8  7 

amas  para  empanadas  Tecas  no  es  mcncf- 
atcr  mas  (le  íal,  y  pimienta. 

barbo  eñofado. 

1  barbo  fi  e$  frefco ,  lo  mejor  es  co- 
^merlocozido  ;  mas  para  diferenciar 
Jcíiazc  de  otras  maneras.  Elcamaras  cl 
t>arbo,yaDrcJo,yccha  a  mal  las  tripas, 
l  a  hid,y  aguarda,  cl  higado.y  las  hucuas 
•harás  el  pez  pedazos,  y  échalo  en  vna 
la,y  échale  vn  poco  de  vino  tinto  v 
»/n  pocodc  vÍQ3grc,y  pimienta  ,  y  nueV. 
^  íal.v  vn  poquito  de  agua  ,  que  apenas 
te  bañe  cl  peleado,  y  echa  las  hucuasde- 
ro,  y  vn  poco  de  cebolla  er  tera  ,  y  vn 
roco  de  manteca  de  vacas  frcfca  •  luego 
■pondrás  vn  borde  de  maía  en  la  olla  v 

ponlc  encima  vna  cícudilla  llena  de  a¿a 
que  íc  a,uííe  con  la  mafa,y  pon  la  olla  fo- 
Dre  el  refcoido,  y  cueza  alli  media  hora, 
J  mas  y  hallaras  el  pefcado  cflof.do  con 
i'na  lalíilla  muy  buena  ,  y  ecbn  ¡1  cf  '^ 
a  fuera,  y  liruclo  /obre  rcb?n.  c 
das. 
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jírte  de  Cozínd^^ 

Barbos  en  mor et4l' 

*^  Scamaras  los  barbos. 6  carpas  ,  ííd^ 

dí  potquc  de  ninguno  qoe  fea  churo  ,  no 

fchazVbicn:baraslos  barbos  pedazos,y 

Horras  cebolla  ca  vn  cazo ,  y  echa  alU 
abogaras  L  darleshas 

^^'rttacon Ucebolla,  mátcca, 
vna  bucUa  con  U^^  ¿     ^.^^ ,  y 

vf^y  vo  manojo  de  yctuas  del  jardio 
Vatlqu^^toíc bañen,  y  defataras  va 
íoco  de  harina  quemada  y  coa  todo  cf^ 
íe  5c  caudo  lo  pondrás  á  cozcr  a  tnuch^ 

t  es  menos  f^^^J^^  .^ade 

Scngo  al  agria.  Eftos  barbos  graor. 

Hucnos  cortados  en  ruedas  , 
fidos'cnadouodefollo.yaMosj. 

T    IVrrillas.vfiruelos  con  vn  poqmtí 

SS:ií";üm6a.Umon,6nar.np. 
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Befugos  en  efcabeche  ^  vjo  de 
Portfígal, 

Ufnfcíf^'^'  "'"^'^"^^  «añera  fon 
ra,  y  naranja ;  con  lodo  fe  con: en  afído  ! 

a  de  eícabcchar  .befugos  pondré  aoDÍ 
l"e  quiza  no  lá  abras  viflo.  Ha"  de  efe 
nar  Jos  befugos,y  haberlos  Trozo!  t  d 

aygan  en  c  cfcabcr r 


ten 


Early  European  Books,  Copyright  ©  201  2  ProQuest  LLC 
Images  reproduced  by  courtesy  of  The  Wellcome  Trust,  London. 
4089/A 


ArttdeCezjnA- 

ten  bien  a,uftados,y  dexalo  cftar  att  ha: 
U  qncteogas  otra  tal  tenada  trita,  y  ca- 
tón es  dclca.b.ta9a  los  pUtos  pata  d 
chK  los  otrQS,y  harás  otio  t.nto  coa  c- 
Uus.cuc«ocoalosp.imcros.Ettosbcf^ 

eos  ü  los  iitue^cahcutcs  ,  coa  vn  poco 

mUmoefcabcchc,  <oo  n,uv  bueno» 
,lilo.c.úlietestcDeratukcos,conlo. 

lo  *a...  poco  que  cftuu.eton  en  el  cica- 
U  í;.klh.uls  unto  ,afto    co.no  r. 

p,edesl>euarn>achas  legua   en  v  b^^ 

niiia.o^    ta, entre  vnas  pa)a5 

homasüerao,qaecloiro^ 

r.fcabcche  ordinario. 

¿4ri/«<ií  rencnAS  en  efeahechc 

^  Ornaras  fardioas  ftcfcas,  ó  alofflcna 
T      r,an  frescales,  y  eícamalas.y 
tanT:isas.U.,quenolesqnee™^r 

del  tcllux-.luego  abce  las  ^^^l^'Xg 
h.o'a,arrimaDdo  el  cuchillo  ala  J 


¡>.J  veUs  q„¡„„d„       rafpillas  „i 

«conozca  U  y.„ad.     ffi  . 
OM  con  todas  típtcias  ,  v  v"  óocf /í 

al  vech.iT        '  poco  de 

al,y  «haJehucuos  cmdos  cofa  de  dos 

int  n       'J"^'"'  relJenáado  las  far. 

.o  ni^f  ""^^  aojor  del  relie 
«no,mporta,porqucnorcabrira-luc 
-b3tua.otrostrc,,oc,uatrohucuos.; 
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'Jrte de CoKít»  ,  . 

«evtc,ydcfdc  que  tenga»  fntas  las  íaf- 
SSa    harás  vo  cfcabcchc  COO  vinagre, 

V  l  cacar  ;  cozetlohas  ,y  elpuma- 

vn!  olU  con  algunas  ruedas  de  \moo  ,J  , 
Irhaciíícabeche  encima  ,  y  pucdesU 

lía  d  r  vo  tnes.ó  cerca  del :  V  fi  las  qjH 
SrLetnbiarfQera.podras  haicr  ti  efc|l| 

con  macho  sumo  de  oáratjas :  y  quacdo 
fe  "cabatcn  de  f.ey .,paíí»l«  Po*  cUfc^ 
hV' he ,  Y  tfíohht  entre  los  flatos  .o. 
tole  bclugos. y aísif.  podran  cambial 

fo«a  «ti  leco  en  aljüo*  oUa.a  ccfta.  { 

T  AsUogofta*f«  comeo  c«ida$,«nvj, 

íha  dtfí^ucs  que  aya  coz.do  f  ^"If^^H 
y  c^a  vaa  tuchaika  desliaras  vn  po^ 
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vinodcntro./vn;trit'oi^P°^"'*« 
•  iofobrc  las  parrilla*      i'  Vpd 


LangoJÍ4  rellena* 


goíh, harás  vn  relleno  coa  \oTlt( 
'«'OS  fe  fos.y  vn  poeo  oc  ía  cola  oicaH 
•«  carne  muy  Wanr,   P        ^        »  í 

Idecebolt^cl  vo  poco  í^'"'  P*'^'^ 

vnpocfitftock  pan  rallad^  '  v""-'"' 
>ri.dos  harta  Q"/eft/.i      '  '/  ■^>->euoí 

•^.feooa  con  t^-l.»  efW-.,'  f^' 

r  -  vías  ,  ^  , r^' 


Arte  de  CoTiin^*  , 

L  de  ^  oa>o  de  l''"^'^ '  3^^^^     de  vn  , 

cha  deftc  relleno .  y  pon  »  de«t 

honMllo  fobre  vn  PC^"«°^^^^^^^  . , 

qu.  ..o  'e  "^ft"^''* 'U°  lue^o  harás  V- 
^o.y  avnba  ,y  '  rellena  . 

<ntredio,y  pondrás  al  demo  F  ^^^^ 
ñas  con  fus  conchas,  porque  g 

Ic-nores  de  pa.tulas ,  y  ^«f^^  feá>ái 
íucozimientoc,hcntes>«.q^^^^ 

de  potocr  en  el  pl  to  y  ^^j^ 

poner  vn  po'<>^'^\'"í'  q„c  es  carne 
irrcdor  de  la  ce ncha  .  porque 

'^^^y'^^^^CoLpodu^hazerpaftc. 
la  carne  de  la  cola  P«"  Qualelquicit 

platillos.corr.o  ^^.-^S^  f '^^^^^^^  pió: 
V  en  las  catpas,y  l^^^^^^^^f.^ca.  Defl=' 

""2  h:z:rtnan).rbhnco.por<j^^^^ 
ncbsbra,  por  la  cuenta  del 

de<arr.c. 


^rte  de  Cczjrm» 


Í87 


Como  fe  aderecan  los  cangre'os 

T  Os  cangrejos  grandes  ,  que  algunas 
vezcsfon mayores  que  Jaogoftas.taai 
bien  fe  aderezan,  echándoles  dentro  va 
poco  de  vino,y  pimienta,  y  nucí  ,  y  v.i 
Pocode  manteca frefca  ,  y  ^uma  de  li. 
nion^yfcponc  fobrclas  parrillas  á  eífó 
í<<r;ycniicoderc  que  ha  de  eííar  cozidl" 

6dc  reZ  £f ''^  P'"''^ 
Piacrrcdor   los  cangrcios  chiquillos  fe 

andeeftof.rviuosctnaguaylai;y  vi 
10,  y  vo  poquito  de  vinagre  /y  pi¿  ' 
ky  losfenores  guftan  de  pártalos  ou 
los  diences,y  chuparlos  tuétanos. 

Comofe  aderezan  los  ofi 

Ornaras  los  oftiones  los  m 


1 


ayotcí  ,  y 


ia  punta  de  vn  c^chiílito ,  porniH» 
^íadd cuchillo,  y  II 


í 


ArteieCoZfnA. 
Tres  cftiooes  en  «d.  ,voa  .¡?o^^^^^ 

que  fe  ahoyen  ¿«^^        J" '¿o  ¿C 
Jralon  fl^ejorcs  que  de  otra  p.nguDa, 


Eftosoftiones  frcfcos  podras  ha»eF 
*-baenos  pageles  «bogándolos  coo 
buena  ipar.tcca  de  yacas  ,  V  "  ^  .  j 
los  con  to Jos  efpecias.  y  VD  P°2«';^  ¿? 
Urdora.  y  fal,  y  de  que  .«en  <-P«dos  o,- 
pWs,c.b,aosconhüeuos,y  g^^^^^ 

T.cx,buo  fon  muy  bu'n<>*  J^"/  V  So 
po'.los.  5  capones ,  ahogándolas ,  y  -^o 
Ludolas  coc  todas  cfpecias  ,  y  reUr  a 
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hrte  de  Cpzjn4, 
los  pollos  fio  otra  cola  ninguna :  y  fi  qd. 
íicrcs  hazcr  vn  relleaode  pollos  ,6  cu 
pones  de  carne  .-defpoes  de  hecho  echa- 
fas  en  el  oftiones  enteros ,  porque  «flos 
de  qualqoiera manere  quevayanhan  de 
yr  enteros :  ca  empanadas  Inglcíos  fon 
muy  buenos,  ahogándolos ,  y  Cizonando 
.  con  todas  efpecias ,  y  vn  poco  de  verdu. 

rá  j  y  fi  huuicre  criadillas  de  thrra  que 
i    «ezcUr  con  ellos,  fon  muy  buenos.  Eí. 
t«$  ofliones  fritos  coa  nar,oja,y  piajíca- 
ta,tambien  foo  buenos.  ^ 

C mofi  odertfMn  los  mari/cos. 

Stoj  pefcadíllos  de  conchas  ,  que  fe 
llaman  marifcos, como  fon  los  can- 
grc,os,ypefebres,ygambaros,  y  almc- 
J«,  y  Oteos  muchos  ,  todos  fon  buenos 
Co?idos  con  agua,  y  faJ,  y  pimienta  ,  pos. 
g'ices  mucho  gufto  dffcafcarlos  ,  y  co. 
nipr  los  tueta  oo$;y  dcfcafcaodo  I  -  -  - 
baros.y  hngoftincs ,  y  los  me.vüloo 
Wrosn,u:!-,mq.,í3v  ,  fon  buenos  a.W. 
g  'dos  coa  fu  aanteci ,  y  ccboiJj ,  v  hzo. 


Aa4 


■'.v.io 
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E 


Arte  (te  y^oztná» 
fiando  coo  todas  efpccias  ,y  adcre^ádo^ 
fos  en  cazuela,  echaras  íu  verdura  pi- 
cada,V  fu  aStio  Umon,  y  agraz,  fazona 
dolo  de  fal ,  foD  muy  buenas  cazuelas ,  y 
fthoscoaríaraD-ja.ypi^ctafonbucnos. 

Stascanas,yafcfabc  que  fu  comee 
mas  ordinario  es  fátas  coa  naran  ja, 
y  pi^KOta  ,  y  tamb.ea  íc  hazcn  buenas 
Ilbondiguilla  s  dellas ,  quitando  los  huef- 

fos,y  picado  la  carne  de  las  Pi^í^^/' P^^' 
'  «otienenotra.yfazooaodoconto- 
lscfpecias.yechadevnpoquuodepan 

rallado ,  V  ccharichas  yemas  de  liucuos 

do  caldo  de  8-uan,os  con  buena  man- 
teca, Y  lurastusalbondituillas  vnquat 
to  de  hora  antes  que  las  ayas  de  íeruir  .  y 
rilas  con  fus  femas  de  hueucs  y  agno 
Se  hmon  .  También  fon  buenas  eftas  ra 
«as  ahogadas  con  buena  manteca ,  y  ce 
bolla  menuda.y  luego  hazer  falfa.co- 
ino  pata  carnero  vcidc.  ^ 
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Arte  de  Cotjna, 

Pajielderanaí. 


1^9 


D  Eftas  ranas  podras  hazcr  vn  pañcl, 

:  de  L  ^""«^  vn  poco 

tlf^lr'" '  P"*!"'^^  verdu- 
ra y  fal,y  den  vn  hcruor  .•  luego  facalas 

,coo  vn  poco  de  manteca  devacas:y  nuan- 
doeflecozido,  batirás  vnas  yemas  de 

-caldo  adonde  k  han  perdigado  las  ra- 
«a*,y  ceba  tu  paftcl ,  /  quajefe  •  v  defta 
«ifma  manera  fe  han  di  íLonar^  paía 

íes  D?.í"  T  ^"í  y  cebolla  ,  íe 

i«  puede  echar  de  todas  eípecias    v  vn 

¡poquito de vino.vvn  ooco  d/! 
'leflot.rlas.        'y     Po^o  de  agrio  ,  y 

iar^bífnl"?''     ^'''^  «""y  buen  man- 
jarWancojrperdigandolas  raoasco  acua 
•iquedenvnpar  dehemor»         "  ^t-ua 
-*nasifPri!i  .    "^"^'^"ores,  y  quitar  es 

*nasveni]lasnegrasq„et,eqe„;yluego 
r  ^*  5  toma- 


"Jrtc  (fe  Covn^* ' 
tomaras  tanca  caatidas  deftas  r.n«  co- 

acshazctUs  coa  los  d^^os  may  bl  na 

mc«te,p.rqac  foO  «^JV  "fl  hc^on' 4 
batirlcscoovopo^MUO  de  Icch  A 

cacharon  d«  aian|athUnca  ,  Y  & 
Sar  U  harina  del  arroz  por  U  cucot*  i 
del  roaojafblanco de  carne, 

PaJeUí  de  p'tes  de  puerca 

r  Ozcraslos  pies  de  puerco  ,  V  1«S* 
Ous  quUaras'los  haeffos  gr.nJ  s  .  y 
rcbocarlohas  coohueuos,  y 
picaras  vn  podo  de  totioo  gordo  ,  y 
íooac  los  pies  con  todas  ^fp"»^* 

ti  o  hoeuos  coociaras  ,  y  «'^^  .  Ij¡, 
che  lo  que  fuere  mencfter  P«  ^J^f^, 
c1  O^Ocl ,  y  ccharlchas  vo 

C!  p..nci ,  y  ^^^r\arloh3S  todO  , 

acucar  toolido, y  ^'f  -.^  v  fuu 
cebaras  dpaftcl,  y  daaloqaa)ar,vlu^. 


lo arsi caliente:  y  í 
tQaoteca  freíca,bici. 
lugar  del  tozioo  picado 


190 

tuuicres  mujr  buen» 
podras  poflci  ca 


€,4K*uela  de pia  de ^uercol 

Stos  píes  de  puerco  los  podras  hazer 
en  cazuela  vntandola  con  maotcca 
vacas. o tozino picado,  y  fazona  los 
Jies  con  todas  clpecia»  ;  begó  tomaras 
qaatro,o  fcys  hucuos  ,  y  bátelos  mav 
bien, y  échales  leche  io  que  fuere  me- 
i'Oefter  para  henchir  la  cazuda  ,  y  échale 
quatro,  o/cys  pn^as  de  acucar /y  vn  po- 
cod.ecanela,yaf5Ícntaíos  pies  reboca- 
dos  en  la  cazuela,  y  échale  los  hucuos ,  y 
Ja  leche  robre  los  pies  de  puerco  ,  dcma 

¡íumanteca^rcrca  por  encima,  y  métela 
«n  el  horno  a  quí;ar,  Y  aduuierte.quc  ca 

«ftacazue¡adepiesdepüerco,yeBcI 

'  «h/r  vros 

con  la  leche  ,  y  los  hueuos  le  dan  n.uy 
b^«8"fio;yefloquedisode  echarlí 

qu3- 
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'Arte  de  Cozin^'         .  , 
«n»tro,b  fevs  oncas  de  acucar  fe  cnticD- 

del  oficial* 

^azMeU 'verde  de  fies  de 
puerco. 

Orerás  V  rebozarás  !os  pies  de  puer : 
GS^Sckdichocnlosfera..^^ 

de..;s,yaírenurloshas^ 
lucgopicarasvcrdura  ,  y  I 

majadccotno  para  falla  de  P^^S'^'V 

fat  ríohas  con  vn  poco  de  v'nagre  ,  y  a 
gaa caliente:  luego  frcyras  vn  poco  de 

foxino  en  dados  muy  «'^^'^^^ ' ^ ^^P^. 
co  de  cebolla ,  y  ía^oaa  coa  tod  s  Ipe 

m       cias.y  canela,y  échale  ^"^^^^ '  ^ 'j^A^ 

cas  de  acucar  ,  demanera  que  efte  búa 
;£.cldaíce:luegoponloacozer,trayen 

doloavnamanoconekucharon.y  dan 
dodoshcruores.echaloenla  cazuela ,  y 


ArtecieLozjna.  191 
cueza  btropoco,  yfirucla  caliente.  Las 
>  cazudas  de  pies  de  puerco,  y  paflalcs  de 
I  lccbc,quc  lleuan  leche  de  cabras ,  los  po 

Ídrashazercon  leche  de  piñones  ;yquaa 
do  íacarcs  la  leche  de  los  piñones  (fi 
fuere  poí$ible)facala  con  otra  kcbc  de 
reabras ,  y  fino  con  agua    y  en  íacanda 
Ja  leche,  aquel  oiugo  que  queda  de  los 
piñoncSjlainitad  dello  tornaras  a  echar 
con  la  leche,  y  los  hueuos  para  quajar  el 
]paftel,ó  cazuela-jporqucel  orugo^dc  los 
jp¡ñones,noes  ícqueron,ccnio  el  de  las 
almeiidras  ,  antes  es  muy  blando,,  y  da 
muy  buen  gufio;y  cócflo  quedara  el  paf. 
tcl  muy  bien  quajado,y  íabraalos  piño  - 
J&es« 

Vajldes  de  ptncncs^yhueucs 
m  exidos. 

'  Ajaras  vna  libra  de  pii&ones  remo- 
jados ,  y  yras  echando  \nas  gotas 
'de  leche  de  cabras  en  afmiréi /y  qúan 
^docfluuicren  bien  majados  los  piñones 
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Arté de Cotifli'        .  ^  « 
defatárlohas  con  mas  leche  dé  cabras}  , 
cofa  de  media  acumbte  •,  luego  batirá» 
media  dozcna  de  h'icuos  ,  y  rtKÍclarló- 
bastocio,ylaego  le  echaras  cofa  de  fcys 
oncas  de  a^ucar.y  voa  migaja  de  fah  luc 
«o  h«as  gobiletcs  de  mafa  llana  vo  po- 
lo  aochuclos.y  oo  muy  altos ,  y  perdiga 
los  en  el  horno  ,  echándolos  vna  «"8^1  V 
demanteca á cada vnó, y  pícalos  con  Uj^ti 

*untadel  cnchillo  en  el  ^  i^^"^  . 
íohsgan empollas; y  en  eftando  ncfos 
«chales  del  balido ,  demanera  que  les  tal- 
le vn.  pulgada  para  hinc  hitfc :  luego  ten- 
drasdozelay  méd.a  de  huecos  hü.do, 
Y  alguna  caña  de  vaca  en  trozos  :  y  coft, 
ifto  acabaras  de  hinch.r  los  gubiletes,, 
««•luego  fubira  el  batido ,  y  fc  mezcU- 
Ja  cofllos  huenos,  y  las  calías ,  y  ponlos, 
i  coxcr ,  V  ellos  fublran  vna  pulgada  ca- 
5.  voo  por  encima  del  borde .  y  m>  tor-- 
;áraoá  ba«r.  Es  vn  plato  que  parece 

touvb¡en:yfiq«iG«=^«  '^^VT  L.^ 
chedclospiñotics  ,  y  quitarle  la  rn^ac 
del  orugo  de  los  piñones  ,  bien  podr.s 
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^rte  de  Cotjna,  i «, 

■nrytfofiefte  recaudó  bms  echo  ó 
C2  píftcles  de  los  q«c  tengo  dicC 
•aíecenn,uybienenl«  R,en?tós  a" 
«..raqmero  tratar  vn  poco  de  ,ls„oas 
l^aoerdf  de  hiieuos.  ' 

iiutuos  hilados. 

Pf  A,"»'  de  vba  libra  de  acucar 

r^y  tomaras  dos  dozcnas  deycm«  di 
|ueuos,y  b.tuJoshai  touy  bicS  ;  y  lúe! 
"°  o?  «^^"s  envDa  punta  de  é¿»c 

,  las  golladurás  ;  y  ]^ 
iuchanta,  quero  tero,,,,,-  j 
«o   y  ^óLasTa  :r  /b^e^^^^ 

Jdcrr^or  r?  í?""'*  "í""^'  "d'^do 
br  ddlc  "Cima  del  her, 

Cuc  .  í      'J  'P"'"'^  '  P°^q«  no  fe 
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^  Arte  de  Cozjná.  ^ 
oucwrezcade  feda,yhirastrcs,  o  quaJ 
?,adcUas.ylucgo  toftaras  ynaS  rcuana-! 
dillas  de  pao,y  armaras  vo  plato  ,  y  U  lo^ 
brarc  algún  almiuar,ccharlohas  por  cD- 
citna.porquc  fe  mojen  las  reuanadas  :  y! 
fino  tuuieres  cucharit»  de  vn  agujero, 
convocafcarofide  hucuo  lo  podras  hJ 
2cr,v  fino  con  vo  puchctito  chiquillo^ 
aga  erado  por  el  foelo,  fe  hazc  muy  biea. 
Y  Q  alguno  dixcrc.quc  fin  tantas  dil.gco-, 
das  los  podras  haxcr,bieo  lo  creo  ;  mak 
como  lo<;  nuc  yo  hago  no  los  hará  ,  linj 
lo  ha^c  ..lU  manera.  SU««»"CS  mi 
chos  platos  de  hucuos  hilados  que  hx 
xcr,claroeftaoueno  los  eft«us  hazicd 
doconvncafcatondc  hueuo  ,  fino  q. 
tomarías  voa  cnch». .  püo^adcra  , 

tracerrada,y  feys.o  ocho 

«rea alminar:  y  ''f^'vT  vnas  tíef 
en  panto  lo  pondrás  fobrc  vnas  tre 
desque  tengan  buena  lumbre,  eyras, 
chande  con  la  cuchara  cerrada  fobrcl 
cípumadera,  y  trav  édolo  por  el  he  ' 
'      del  acucar  alderredor  .  prieífa  ,  le  fa3. 
nn.v  buenos  hi.cu..  uilados  ;  mas  cc^ 


Early  European  Books,  Copyright  ©  201  2  ProQuest  LLC 
Images  reprcxluced  by  courtesy  of  The  Wellcome  Trust,  London. 
4089/A 


doefloferancomo  hilo.ófcda.  pLÍ 
rniar  eftos  phtos  de  hucuos  hilados 
ara  que  Icuintcn  .yícpued  m  deshilar* 
aras  vnas  ojudas  muy  ddg  ,das.  v  arm,* 
aselplatoíob.eelU.6rrar3s'v!;a;,™* 
cp  muv  grande  ,  que  vjyao  en  ella  to 
os  los  hueuos  que  tocan  á  v,,  plato  ,  J 
«rsientalos  íobrc  las  ojucl  .s ,  y  cnmcdio 
ondras  algunas  gaindas  con;eruadas  v 
iguaas  cermeñas  ,  ó  otras  con/cmili' ^ 
cnudas. 

Oíro^lj/o  de  kMem  htlad's. 

ArasjMienos  hilados ,  de  la  manera" 
que  cfla  dich.oaras.y  harás  vnas  pa- 
"i^depaftadea,appao,y  cozerlaf. 
iobre  vn  pi.ego  de  papel  poluorca- 

deh.rma:h  ,„,edecozer  eftas  parrí. 
a  ene  he. o,  y.  los  pies  hazia  arriba, 
^als.entaUrobrcloshücuos  hilados,  y 
coras  de  hs  hcbr.s  de  los  hueuos  por 

4^^^  "^'•^"'':-*d^'".P-nl¡as,yf,are. 
|trall,;maidefucpo,ydcl, 

PPrü,ala  mitod  dtl  k  ech 


te 
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'Aru  ie  Coziti*-     ,  ,  , 

í  utnadasdepantoftadas,  y  remojadas,, 
in  vinoTy  coíltruadas  en  acucar  de  las h 
oue  ñao  cfcritas  atrás  ,  y  compondrás. 

íad  Uas  de  diacitron.  Eñe  P^to  pare- 
oadiius  ac  u  ,   j  Ucui, 

c«  muy  bien,  porque  rouu  iw  m 
ésotracoladcloquen  '  i>'^       »^  rnisL 
/-       ^^«««-r  ii  un  plato  cofli, 

í;..^v.n.os  cnzidos  daros  que  no  k.h 
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Arte  de  Cczjfia. 


^  ,y  cuezela  cotnó  ahn«a- 

T«rada,ytomi  vn  poco  de  colapegc  dc- 
renda,  y  échala  dentro  en  Ja  almendra- 
r«la:  luego  tomaras  vnos  cafcafoncs  de 
^aueuos  muy  limpios  ^  y  afsicnralos  fo^ 
orevopocódcfj^  y  les  tendrás  hecho 
rnagü;cro,  que  fea  pequeño  ,  por  don* 
íc  auras  lacado  lo  que  lisoe  el  huedo- 
ücntro,  tan  ancho  como  vna  auellana 
mondada  ,  e  feinchclo  defia  ^almendra. 
»,y  dc%,]bi¡m,,c  :  ioego  t^Hjjras  pe,' 
«l  las  da  mazapán, que  tcngao>.o  po- 
Mcjíafran.y  vnayema  de  hüeu.V,  y 
»íe  de  cozcr  en  vh  casillo:  luego  h\J 
-crlaspelociIlM.y  meterlas  en  los  caí> 

*el  haeuo  :  luego  derrite  la  almendr»i 
,  demanera  que  no  cfié  caliente  ,  ri 
Íibia,nomasdeq«.into  no  cflé  quaVadi^ 
p4  Juego  acaba  de  héchir  los  carcaroBeí 
M  dexalos  hcJar  ,  y  dcfpuc,  dé  hehdes 
•<íi*s  podras  quitar  las  tafearas ;  y  aurnüe 
r.*^  tenga  vna  perfona  en  la  m mo  .  í¿a 
„  í>i  prueua  ,  es  impoísiblc  conocer  q  no 
l^hucuos  jy  íi  ios  prueua  es  vn*  ahnen 
^1  Bb  z  ar». 
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hrte  de  CozínA. 
dradamuy  buena.  Eflos  fon  para  ador- 
nar alguos  platos  ,  y  para  hazcr  burla. 
K  duicrrc ,  que  quando  echares  a  yema 
delhueuoaltnaíapá.quc  fe  le  ha  de  d^ 
vna  bucltezUla  para  que  fe  cue^a  la  ^  ^ 
rna-  V  luego  facatlo  aísi  caliente ,  y  hazcc 
í;s¿lotTas:elpútodelalmiuar^^^^ 
fcr  inojádo  el  dedo,y  que  haga  vnbilo. 

■pli^iodehpteuosmxidosl 

\ 

P  Xra  hazcr  vn  plato  de  hueuos  nom^ 
^"dos,  hatas  almiuar  de  vna  libra  de  acu- 
W  batirás  vcyotey  q«atro  yemas  de 
hJcuos,y  pot^dras  d  acucar  donde  cuc. 
•ia  muy  Ipricfla  :  luego  echaras  todo  ■ 
IcsTu  uos  juntos  fobre  el  altr.»""  d« 
'panera  que  fuba  el  almiuar  por  e„cmr| 
de  todos  losbueuos,  y  afsi  yras  haz>cn' 

Íloel  bcnitodelos  hoeuos  t«e^^dos  ,  , 
ricsqivfiere.feruiriu«to,conelm., 

lo  cazito  .  lo  podras  echar  fobrc 
Sato,  poniendo  debaxo  voas  ho,u^- 
Vvna  reuanadilla8depan,yfinofuu 


Early  European  Books,  Copyright  ©  201  2  ProQuest  LLC 
Images  reproduced  by  courtesy  of  The  Wellcome  Trust,  London. 
4089/A 


^rte  de  ^o^ma.  i  p  ^ 
o  en  pellitas  ,  adornaüdo  el  plato  con 
'gunasconferuas. 

Hueuosefpoff Jados, 

Ornaras  media  libra  de  miel  ,  y  otra 
medía  de  manteca  de  vacas  ,  y  ponió 
odoeo  vocazitoalfuego  ;  entre  Unto 
atiras  dozcaa  y  media  de  hueuos  con 
laras,  y  quando  cfte  coziendo  la  miel. 
'  «nantcca.echa  los  hueuos  dentro .  v  Pó 
es  vna  cobertera  encima  con  vn  poco 
.  c  lumbre  ,  y  quajarfcha  que  parezcan 
ueuos  mcxidos ,  y  firuelos  febre  rcua. 
.nadillas  de  pan.  Eflos  hueuos  mas  fon 
Mra  trayle$,y  gente  ordinaria ,  que  para 
jcnores.qcon  ocho  matauedis  de  miel, 
f  vn  poquito  de  manteca  ,  podrás  hazec 
f  na  mofa  fcys,  cocho  hueuos :  y  con  ef- 
:o  contentará  a  fu  amo .  A  eftos  hueuos 
c  les  fuele  echar  vn  poquito  de  acucar, 
,  canela  por  cflcima.  Eftos  mifmos  hue- 
JOS  podras  hazerrcbueltos  ,  echando  la 
rael.y  la  manteca  £«  vncazo,  ó  en  vni 
azuela ,  y  batir  los  hueuos  ,  mezclados 

Bb  3  con 
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Arte  de  Cozj»A. 
coa  VH  poco  de  pao  rallado  ,  y  «chalo$ 
fobre  la  micl,y  la  manteca ,  y  .  poat\^^c• 
los  con  vo  cucharon ,  y  fe  vendrán  a  ha- 
jet  voos  hacaos  rebucltos  muy  buenos 

V  íiruclo»  fobre  reuioadaií».  de  p^Q  >  Y 
aiucat.y  canela  por  encima, 

Jiuems  de  alfor  ja. 

Aras  dos  dotcnas  de  hucuos  hila- 
jos, como  cftá  dicho  en  los  de  atrás  : 

V  ha  de  eñar  el  acucar  bien  fubido  de  i 
f  unto  que  h.gi  hilo :  y  dcfpu«s  que  eftos  ^ 
bueuoseftcn  hechüS,hara$cmcp,  o  leys  ; 

«artes  dellos  ,  y  harás  de  cada  par  va  j 
bollito  vn  poco  brguillo  a  maneja  de  ; 
tnoftachoo.yaprctarloshas  muy  bien, y  f 
delta  manera  harás  los  demás ,  y  podrat-  • 
los  fobre  el  tablero  i  que  le  enxugaeo: ; 
luego  los  pondrás  (obre  la  hoja  del  hor-  - 
no,<obrc  vn  papel  poluorcado  de  h.irl-- 
oa.y  mctcloí  en  el  horno  a  í^^o  man- 
fo,ydexalos  tooaar  vna colorciUa  dora- - 
da  ,  que  p.irf zc  n  pscez.lloa  v.zccch»-i 
dosiydefla  manera  pueden  yr  enoj^^as. 


^Arte  de  Cozjnal 
hdofidc  quificren,  A  eftos  hueuos  íe  ics 
ííiclc  echar  en  el  alíiiiuar  agua  de  azar ,  6 
algLio  otro  olor.  Oteos  fe  hazcn  batién- 
dolas yemas  de  hueuos  ,  y  echando  va 

Í>ocodcalm¡uar  en  vna  tortera  ancha: 
uego  echar  las  yemas  de  haeuos  *  dcnia* 
iiera  que  fe  cftiendan  por  toda  la  tortera, 
y  que  tengandegrueío  medió  dedo,  cu- 
mbre la  tortera  , y  échale  lumbre  abaxo  y 
5  arríb3,y  quajarfeha,  y  luego  facarlahas,  y 
harás  vnas  tiras  del  ancho  de  dos  dedos,y 
cortarlashas  que  queden  como  tabletas, 
y  dexalas  cnxugar,  y  ponías  fobre  la  hoja 
1  del  horno  fobre  vnas  cahitas ,  y  darlchas 
vn  poco  de  fuego  que  fe  fequen  bi«n;lue- 
.  go  las  vidriaras  con  vn  poco  de  azucar,(> 
•  les  dirás  vn  baño  blanco.  Efte  baño,y  vi. 
driado  hallaras  cfcrito  donde  fe  trata  dl^ 
j/i^PCochos, 

Hueuos  con  cominos. 

Ondras  vna  olla  con  vn  poco  de  a- 
gua,y  fal  ,y  vn  pocode  verdura  pica- 
da ,  peregil ,  y  yeruabücna  .  y  cchJ j  vn 

B'j  4  po- 


Jrte  de  Cozjna. 
coco  de  buena  mAOteca  -ie  vacas  frcfca, 
óbucnazeyte  ,  í  .zooiras  coq  todas  eí 
pecias  ,  y  vnos  pocos  de  co;Tiiao$  >_y  va 
gríDO  di  a)0,y  batirás  otra  tita  catidadi 
dehueoos,como3yde3í;u>,  y  bateles 
bien,veaialosder.troeo!ao!;i,  o  en  v- 
nacakucladebarroqae  cft¿  el  aj^ua  co- 
zieodo,  V  veto  rcbuluicndo  con  vo  ca- 
charon hafta  que  efien  los  buenos  qua- 
i  idos  que  parezcan  hueuos  r.bueltos,  y, 
pendras  en  el  pbto  rebaoadilbs  de  pan,; 
íliruaos  encina.  Eftos  hucuos  de  co- 
iminos  los  podras  haíet  batiedo  los  hue- 
«os  t  oD  vnos  pocos  de  cominos  ,  y  lal ,  y|  il 
pondrá,  la  fartcn  al  fuego  con  vn  poco: .« 

buena  m.uitíca.  oaze^te  :  y  quanda  j 
cl'.c  bien  caliente  freyras  en  elhdos,  o)J 
tres  éranos  de  aV'.v  laca  'os  ajes  ,  y  echa^ J 
loshueuas.  y  rtbueluei  .  .on  vn  cucha-iá 
ronhaftaquc  efíen  enxutos  ,y  luuclos  J 
íobre  vnos  picatofles.  ^ños  hueuos  con.  J 
cotninos  Ion  buenos  con  Icios  de  ternc-sj 
ra,6  de  carrero.coziendo  pnmerolos  le  j 
fo-,yUKOof.  evrlos,ytener  los  buei.osjl 
b.lidos  c... . .  ,  y  coa^ioos ,y  echar  Io!d 


Early  European  Books,  Copyright©  20 1  2  ProQuest  LLC. 
Images  reproduced  by  ccxjrtesy  of  The  Wellcome  Trust,  London. 
4089/A 


jirtedeCozjnai 


Ifcsftfosdentro  y  luego  tcmúr  vn  poco  de 
bfiinanteca  limpia,  y  calcotaili,y  ftcyr  los 
bajos  en  el!a-,y  luego  echarlos  ajos  á  mal, 
cchjr  los  hucuos  en  la  inun  ,  y  r cbol- 
piücrlos  coo  vo  cucharon  hufta  que  cflca 
wifccos  codos  citos  hucuoi  coo  cominos, 
uSitufeñor  nofucre  amigo  de  ajos  ,,no 
|¿fcf  a  mucha  falta  no  licuar  los. 

Caphctaia  de  huci4osl 


ras  torrigas  con  manteca  de  vacas 
y  hucuos  ctírclhdos  duros  ,  y  ten- 
piras  qucío  rallado  cofa  de  voa  libra  ;  luc 
:^go harás  vna  ^urciga  majando  vn  poco 
-Vde  queÍQ ,  y  vn  grano  de  ajo,  y  echaras 
^lalJimcdiidozeoa  de  hueuos  cruJos  ,  y 
jdefatarlohas  con  calJode  giíuan^os  ,  ó 
^agua  tibii,y  fazonaras  con  pimier  ta,  gen 
gibre,y  nuez,  y  acaíian,y    harltha.^  vn 
I  poco  de  manteca  de  vacas,  y  ponió  a  co- 
^er  trayendolo  a  vna  mano  ,  poique  no 
líe  corre,y  armaras  tu  fopa  con  1  s  tora. 
)í^,y  los  huenos  efticUidos  ,  yras  echan- 
do qusfo  rallado  entre  lecho  y  Ic.ho  ,  y 
'  Bbs  las 
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''Arte  de  Cozjnd' 
Us  torrijas  han  de  y  r  de  clquina  ,  y  luegó 
le  echaras  U  curciga  por  eocima,y  dos  paj 
res  de  hucuos  cflrellados  blandos  ,  yin 
qucfo  tallado  por  encima,  y  vn  poco  de 
roantcca  muy  caliente  ,  y  ponió  a  quajac 

en  vn  horno» 

'  Otra  capirotada  de  hueuos 
rellenos. 


Ozerás  vna  dozcoa  de  hueuos  duros; 
y  luego  partirloshas  por  mcdio,y  fa- 
caras  las  yemas ;  y  deftas  yemas.y  vn  po- 
co de  qucfo  ralUdo,  y  vn  poco  de  pan  ra- 
llado picado  todo  :  luego  le  echaras  ye 
mas  de  hucuos  crudos  hafta  que  cfte  blai 
do  el  relleno  ,  yfazonacon  todas  e!pe 
cias ,  y  <al ,  y  torna  a  henchir  los  hueco 
donde  íalieron  las  yemas,  y  todo  lo  qu 
pudiere  caber  en  el  medio  hucuo  :  luego 
batirás  quatro  hucuos  ,y  rebócalos  ,  ■• 
frielos,y  luego  majar  pifiones  ,y  quclo, 
vn  grano  de  ajo,  y  feys  yemas  de  hucuos 
V  dcfatalo  ccn  caldo  de  catuán  jOS ,  y  'a- 
'  zo- 
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zofía  con  todat  cfpccus  ,  y  cueze  la  ^ur- 
iCiga  •  luego  tcoviras  torrijas  hechas  ,  y 
armaras  la  fopa  con  cllis  ,  y  los  huc- 
üos  rellenos  ,  y  quefo  rallado  :  luego 
echar  |a  ^urciga  por  eopima  ,  y  íu  que- 
fo ,  y  manteca  bi«n  ca  jcnte  :  luego 
cíetela  en  el  horno  á  qujjj.^r  .  Eñaíop^ 
e  hucuos  rellenos  podras  hjzer ,  echan» 
o  en  el  relleno  vnos  paco^  de  píño- 
iDes  majados ,  y  vn  poco  de  azúcar ,  y  to- 
tóo  el  demás  recado  ,  íaluoaios,  que  no 
ihaodc  ¿otraraqui:  ypuahazci  la  curci- 
jga  majaras  piñones  ,  y  Tacaras  kchc  de- 
lllos  con  vn  poco  de  agua  tibia  :  luego 
«charas  media  dozena  de  hueuos  ,  los 
'tres  con  claras,  y  harás  tu  curcjga  con 
adulce  de  azúcar  ,  y  armaras!^  fopa  con 
¡torrijasjy  hucuos  rellenos  ,  y  en  lu^iar  de 
iquefoj  azúcar,  y  canela,rebuclto  convn 
poquito  de  quefo  ,  rallado  que  fea  muy 
bueno;  y  luego  que  tengas  la  zurciga  co- 
&¡da,  echafela  a  la  fopa  ,  como  cfla  dicho 
ca  las  de  atrás ,  y  échale  íu  manteca  muy 
plicnte  por  encima  ,  y  ponía  a  quaiar  en 
el  horno  •  Y  acluicrte,q  los  piñones  maja- 
dos 


1'' 


i 

* 
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ArtedeCozjna. 
doshandcyr  rebuelos  con  la  leche  , 
faldra  efpclai  que  es  lo  que  fe  pretenda 

Otros  hueuos  rcUenos., 


EStos  hucuos  rellenos  podras  hazcri 
Tacando  las  yemas  ,  partiéndolos  poi 
inedio,y  picarlas  con  vn  poco  de  veria- 
ra,y  vn  poco  de  pan  rallado  ,  y  fazonatr 
:on  todas  efpccias ,  y  canela,  y  vn  poco 
oe  acucar,  y  échale  hueuos  crudos  quaa 
to  eñé  vn  poco  blando  el  relleno:  luego 
rellena  los  hucuos,  y  rebocarlos  I  y  frie- 
JosiV  ^^^&o  firuelos  íobre  torrijas  có  a- 
9ucar,y  canela, y  cumo  de  limón  :  Eftos ' 
no  ha  de  licuar  quclo,lecheini  piñones, 

Hueuos  crecidos. 

T Ornaras doze  hueuos,  y  yras  quitan- r 
deles  las  clares,  dexando  las  yernas! 
en  los  medios  cafcarones:  eftas  claras  baí 
tiras  con  otros  quatro  hueuos ,  y  vn  po- 
c;>  de  verdura  picada,  y  cípecias,  y  fal  ,  yj 

vn  n  :od£  pan  rallado  ,  y  pondrás  vna 

fac- 


Arte  de  C o^ina*  199 
íurtcn  al  fuego  con  manteca  ;  y  quando 
>jflé  calicntc,echa  hs  yemas  dentro  atsi 
irntcras,  y  frianfc;luegofacalas ,  y  rcbo- 
fcl.alas  có  las  claras ,  y  tórnalas  a  echar  en 
híarten,y  fficlas:lucgofacalas,  y  torna- 
as  a  rebocar  con  mas  claras  y  dcfta  ma- 
tera yras  haziendo  hafta  que  fe  aca- 
pcn  las  claras  vendrá  a  quedar  los  hue- 
cos muy  grandes:  luego  harás  vnas  lorri- 
is,y  vnafopacon  ellas,ylos  hueuos,cn 
:rcmctiédo  vno  con  otro,  y  temaras  cal 
lo  de  garuájos/azonado có  eípecias ,  y 
'n  poco  de  agrio,  y  íu  manteca  de  vacas, 
/media  dozena dcycmasdc  hueuos  ,  y 
jcíatarlos  con  el  caldo  jó  borde  te.  Y  ad- 
oiertc,  que  cfiafopa  ha  de  licuar  acucar 
canela  entre  los  hueuos ,  y  las  torrijas* 

Huems  en  efcudiUa: 

Ornarás  medio  quartillo  de  agua  cla- 
ra ,  y  ponió  á  cozcr  con  folo  íal  ,  que 
cflé  vn  poco  mas  falada  del  ordinario  :  y 
batirás  feys,ó  ocho  hueuos  >  y  ccharlof- 
^h^scn  lá  cazuela  donde  cña  el  agua  co. 

zicn- 
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ZÍeodo ,  V  rcbueluelos  con  vn  Cucha rooíi 
may  bien  b.^fta  que  íe  vayan  quaj^nio,  y| 
harás  hiicuos  rcbueltos  ,  dcmancraquej 
no  cftco  muy  quajadoí»,  y  íiruclos  aísi  en í. 
fu  ca9ucla  íi  es  nucua  ,  íino  it\  \  n  pl^uilloilí: 
fobrc  vn^s  rcuanadillas .  Y  íi»  o  quificrcs 
hazcr  mas  de  qu  itro  ,í«  podran  hazer  «tft 
3^na  cfcüdilh  de  pl-íta* 

Tomaras  í^ys  onzas  de  azucar,y  toh^if 
^     lobas  en  vacáio  quartillo  de  agua  etí' 
vn  cazito,  y  echsrkhas  laquarta  parte: 
de  vino,  V  ponió  al  fuego  :  y  quando  co^  i 
2Ícre,cchalcdoze  huevvds  batidos  ,  y  re-^i' 
bueluclos  convn  cucharon  hafla  que  fe 
quajcn,  y  vengan  comohiteúos  rtbueW|^ 
to<,  demanera  que  noeften  muy  quaia-í 
dos ,  y  Cruelos  fobre  \  ms  reoanadillag^ 
de  pan,  y  échales  vo  poco  de  azúcar,  y 
canela  por  encima  .  Eftos  hueuos  íori' 
buenos  f  pórque  no  licúan  manteca  ,  tit 
azeyte  ,  y  fe  ptíedeii  hazer  en  vna  efcíidi'- 
Ha  de  plata  quaf  ro  huetios  con  dos  oozaS 
dc  asucar  y  Yna  sotadevinc.  Eftos  h  -^ 


s  fe  llaman  per  otra  parte  les  hucucs 
.Tolofa, 

Huetíos  arrolUdosl 

Ornarás  vn  quartcron  de  aímcfídras; 
y  otro  de  azacar,  y  harás  paila  de  uia* 
ípan  ,  y  defta  pafla  harás  vdos  roHítos 
rigados ,  y  de  vna  ochaua  de  largo :  luc-. 
h  harás  íeys  hucüos,  6  ocho  en  tortillas 
uy  delgadas ,  que  no  Ileue  cada  tortilU 
as  de  vn  hucüo  ,  y  que;  toíne  toda  la 
^tcn,7  embolucras  vn  rollito  de  la  paf- 
en  cada  tortilla ,  y  harás  dclla  vna  roA 
ili  a  ,y  trauarlahss  con  \n  palillo  de  ore 
jiao:luego  batirás  media  doíeúa  de hutí 
:os,y  rebocaras  cftas  rofqüillas,  y  frielas 
ii  manteca  de  vacas ,  y  quitalcs  los  palÑ 
«s  ,  yfiruclas  con  miel,azucar,y  canda 
or  encima.  Eños  hucuos  arrollados ,  fe 
lucden  hazcr  de  pafta  de  mazapán^  echan 
tofobre  las  tortillas  azúcar,  y  canela,  y 
arrollarlas,y  rebozarlas, y  ff cyrlas^y 
íiruelas  con  fu  miel,  y  aZucar, 
y  canela  por  cn- 
ciciaé 


\Añede[ozJna'. 

<T ortiUai  de  aguil 


B 


Atíras  quatro  hueuos  mny  bien  ba- 
tidos con  íu  fal  :  lüí'go  pon  la  íarteai 
al  fuego  con  azcyte,  ó  manteca,  que  pa* 
ra  cftas  no  import  a  qnc  fea  bueno,  o  roa-t 
loelazcytc,porqiienohi  de  licuar  nin. 
guno;en  eftando  caliente  el  azeyte  ca 
hlarten,vnzialo,y  échale  prcíio  vnaS 
gotasdeagUienKit'jrtcn  ,  y  tórnalo  a- 
boluercaraabaxo  queíe  oyga  tambica 
el  agua  :  lue^o  e.  hj  los  hueuos  de  prcf- 
to,  y  rebu.  lucios  con  vn  cucharon  ,  co- 
rno quien  haze  hueuos  rebueitos ;  y  quá 
do  íe  vayan  quejando,  arróllalos  al  me- 
dio  de  la  farten,  recogiéndolos,  que  vctt  í 
gaá  quedar  redonJa  la  tortill3,y  gordal™ 
á  modo  de  vn  panezillo  ,  y  lue^o  bucluc* 
la  con  la  punta  del  cuch  iron ;  y  detta  mi:^ 
ner^ihiras  quantas  quificrcs.  Y  aduier*^ 
te,  que  cíias  tortilliS  han  de  lleuar  vQ] 
pocodemaslalquel-«s  otras  ,y  han  dej 
qu -'dar  tiernas  oordcdentro  :  y  quandol 

íc  h  zcnju  dt  andar  h  íarten  bien  caheni 

te:i 
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:e:y  quando  íc  c.nar«  ei  agua.no  han  dd 
fermas  de  vnas  gotas  ,  y  hífe  de  vaZiac 
|fttaagua,y  ecnar  los  hueuos  contanu 
»rcfieza,que  ao  k  enfrie  la  fartco  ,  por- 
Ve  íc  pegada  la  tortilla  fi  íc  enfr ialTe.  ' 

T oríiHas  Car  tu  jas. 

íL  Cartujas  has  de  hazeri 

r    Olmas  ni  menos  que  hs  dé  .k-uí  ,  (al- 
[JO  que  no  han  de  licuar  agua .  fino  calen- 
pr  la  manteca  ,  ó  azeytc  :  y  guando  eflé 
fállente  vazurlo  todo,  y^char  los  qua. 
Kro  hueuos  bien  bacicios  ,  y  reboluerloí 
Jonvn  cucharon,  como  la  tortilla  de  a- 
Jgua  ;  y  qi,ando  fe  vayantquajándo,  yrloé 
recogiendo  almedio  de  íafartcn  ;  y  luc- 
^go  boluerla  ton  h  punta  del  cucharon. 
f  na  de  quedar  tierna  por  dedcntro  ,  v 
gordica.  Para  eñ.s  es  meoefíer  que  fcl 
«  a-^cyte,  o  Qiaotcca  buena  ,  v  no  cchcí 
mas  dequatro  hueuos  en  cada  vna 
que  ño  íaldran  buenas  íi  e- 
chas  mas. 

JÍ  
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T  ortiHas  dobladasl 

B\tira$  dozc  hücuos  con  fu  Tal  ,y  pbfl 
dras  U  fartcn  al  fuego  con  buena  man- 
tcca:y  has  de  echar  vn  poco  demás  man- 
teca, que  la  que  fe  fuclc  echar  para  las? 
tortillas  ordinarias  ,  y  echaras  la  tercia 
partedelosfaueucscnlafarteD,  y  harás 
vna  tortilla  redonda  pequeña  :  luego 
bueluela  con  la  paleta ,  y  echa  encima  la 
otra  tercia  parte  de  los  hueuos,  y  acomo 
dalos  i  la  otra  tortilla ,  dcm«nera  que  fe 
Venga  á  cubrir  la  tortilla,  tórnala  a  bol- 
u¿r,y  echar  la  otra  tcrtia  parte  de  los  huc 
nos, y  torna  áhazer  otro  tanto  ,  tórnalas! 
a  bolaef  ,  y  loftar  por  entrambas  partes»  ^ 
Eña tortilla  hade  falir  fabrofa  de íal- 

^orUUa  hlanc^l 

•^Ornaras  ocboódiezhucuos  freícosí 
^  conforme  fuere  la  farten  ,  y  aparta 
bs  claras  todas ,  y  dcxa  las  yemas  en  los 
medios  caícaronc$  ,  y  bate  cfiss  claras 

mu- 


Arte  deCo:^iíia*  202, 
niuchohaña  que  haga  voa  cfpuma  muy 
b!anca,y  toda  lea  ffpuínj,eriTonces  pon- 
drás la  lartcn  ai  it^wgo  con  cof*  de  meuÍ4' 
libra  de  manteca  de  vacas ,  que  efté  bicrt 
calicDCc:lucgo  echa  bs  cl^í  ^SAicrptfó  ,  y 
hazcrítha como  vna  cíponía  .  luego  ve 
cerrando  Ls  ycoius  í'obrc  ckras  ^  que 
cücde  la  roitilia  empedrada  ,  y  podras 
echar  algunas  jemas  raas  de  otros  huc- 
uos,aunquenoícanfreícos.'y  man 
leca  que  andúuicrc  por  íes  bordes  de  U 
fartcn,yras  echando  con  la  paleta  ^or 
cn.imadcla  tortilU  hiffa  que  fe  qgajca 
Jas  claras,  y  las  yemas  :  firne!a5  fpbre 
Das  rGuanadillas  de  pan.  Ha  de  yr  muy 
caliente  á  la  mefa,y  con  harta fai. 

Vna  tortilla  ccn  agua^y  faL 

Cliarás^vn  poco  dé  agua  én  la^  fartenp* 
y  vnpocode  ^wmodc  linion  :  luego 
echaras  n^.cdia  doíieiia  de  hucuos  batí. 
dOís  ,  y  velos  rcccgieodo  poco  n  ncc 
<e  védra  a  hnzcr  vn  hoüifo  .  r.     .  ;í\ 


11 


.13 
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Arte  de  Coztti'*' 
V  el  Hmóo  en  los  h'-ieuos :  luego  bocine, 
la  con  h  paleta,  y  firucb  caliente.  Ha  fe 
de  calentar  primero  bfarte  con  azeyte. 

^ortiíía  con  qvepfrefco, 

Ó-^arás  voa  dozcnade  hueuos.  odb 
-  zcna.y  media:  teñirás  vna  libra  de 
qucío  frcfco  hecho  rcuanadas ; luego  pi- 
caras vopocodeyc!uabuera,ymc)Ora. 
na,y  vn  poco  <¡c  perca  ,  picarlohas  todí» 
muy  bren.y  échalo  en  los  hueuoS,  y  écha- 
le vn  poco  de  fal ,  y  eípecias  luego  poo 
la  íartcn  alfucgocon  vn  poco  de  buena 
manteca  de  V3cas,y  echa  los  hucoos  den- 
tro cor  las  reucnadaS  de  quelo  ,  y  veías 
recociendo  lo  mab  rteAo  que  pudieics, 
porque  no  íc  defrita  mucho  el  quclo: 
Jucpobueluíla  de  la  otra  parte  ,  y  Uruc- 
b  cahcntv  con  vnos  picatoftf  s  encima. 

T  Omai.U  vio/'  -  V  medaa  ce  hacuos, 
*  V  r,nfir-s  lo*  cafc;ironcs  por  juoto 

,    .orcailbs  vsrca  de  comedio ,  y  qui- 
tar 
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krU  de  Cozjna,  10} 
Jtarleshas  toda  la  clara  ,  y  quedcpíe  las 
iycctjas  enlos  cafcaroacs  ,  y  ccbafas  va 
:poco  de  fa! ,  y  anís  cd  cada  vno  ;  luego 
poodras  la  íaiten  al  fuego  con  me- 
dia libra  de  manteca  de  vacas ,  y  menea* 
ras  las  yemas  con  vn  palilloiy  yras  echa- 
do c  alafa  ttea  eño$  cafcarones  boca  a- 
baxo,y  luego  velei  echando  déla  man- 
'  teca  caliente  por  cncirna  coq  la  paleta, 
y  vendrán  á  hazer  vna  tortilleja  en  h  bo- 
cadecadacafcaron  :facaIo5  de  la  farcen 
qiiefcefcurran,yharas  vnos  picatoñcs 
angoño5,y  ñruelos  entre  los  hucuos.íion 
buenos  fecos^  y  de  baen  güito. 

Platillo  dt  hMcm^  dulces. 

TJ  Arás  vnas  torrijas  de  pan  blanco,  re 
*niojadascnlcchc,y  friclas  en  man- 
teca de  vacas :  luego  córtalos  en  dados, 
y  toma  media  libra  de  acucar  ,  y  ponió 
en  vncazil!o,y  cch..le  rncdio  qua.tiílo 
de  aguifobrc  el  a9'ucar,y  picaras  v.i  00- 
q'  ito  de  verdnra,v  échalo  dentro  ,  y' va 
po  ;^u¡tO  de  vino^y  curno  de  me  Jio  ü  noa 

Ce  3  la¿o- 


jírtedeCozjna. 
fazonn  con  tod  is  elpecias ,  y  candi,  V  a- 
Í5afraD,vvo  po^qnito  Je  ,  y  echa  los 
^idos  de  l  *s  torrijas  dentro ,  y  media  h- 
bcademintecirre<C3,y  cueza  vn  quar- 
tod  -  hor.^  ^  rneoos  ;  lücgo batirás  dKZ 
y  ocho  bu  aos  con  lúas  y  echilos  den 
tro  el  caziilo ,  y  menéalo  ,  que  fe  mezcle 
losh'iciiüs  con  los  d.^mis  matcriilcs  ,  y 


no  lo  too 


n  "1  > 


h4e  vn  poco 


de  pan  rah  <ao  por  ciiw.  im  ,  y  ['oolo  coa 
vn  poco  de  lumbre  abaxo  ,  y  anbi  lo- 
J^re  vn^  roKcrtcn  ,  y  vayafc  quajaodo 
poce  a  p^eo  híftd  que  eflé  bien  quaja- 
do,ycflcdorjdopor  aniba^y  por  aba- 
xo-  loego  DooJris  vnas  rcuaoadillas  de 
p  in  en  V  .  .   to:  luego  dexi  Ci(^r  el  bo- 
lio defie  el  cazito  A  plato  fin  qoe  le  buel 
m  \  ñno  que  caygí  co^no  efla  en  el  caci- 
llo,y  cch.ilc  cuino  de  medio  hmon  por 
cim^, y  vn  poco  üc  acucar  ,  y  candu 
EüepUtoadornafasconqaUfO,  o  cm- 
CQ  canutos  de  hueuos  encanut  ados  cor- 
tvins  enrrozitos.y  cViuados  en  el  bo- 
I'      ^     1  ,s  tifiieres  con  vnas  reuana- 

ciiltab  ac  US  torrijas  nictiuc.  ^>or  el  bor- 

ge 
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la 


del  bollo,  V  vaas  rucoas  de  limón 
redonda.  Efle  plato  es  para  día  de  peíca- 
lo, porque  derechamente  es  platillo  de 
fcaáascontrahcchoryíiay  buena  mantc* 
:cafi:cfca,es  tan  bueno  como  el  de  las  ca- 
'ñas.  Aduicrte  ,  que  cfte  plato  fe  pacde 
hazcr  con  cimas  de  cardo,  que  fean  ticr. 
:xias,con  alcachofiS  quitadas  las  hojts,  y 
fe  puede  házcr  con  molkías  de  cabri- 
j  to^bencñciandolo  como  cita  dicho, 

Hueuos  dorados. 

Ara  efic  plato  es  neccflatío  que  fean 
1  )S  hueuos  frefcos,  porque  fino  It)  íqq 
ano  falen  bien.  Tomaras  vna  libra  de  a^a-» 
CcTjY  harás  almiuar  qucnocítédcmafia* 
dogrueíTojyapartarlohaSjque  eflé  me- 
dio frio ,  o  frió  dckodo  :  luego  echaras 
cnclvcyF.tcy  quatrc  yctnas  de  hucups 
crudos,y  enceras,  y  quando  loquificr^s 
ícrüir,ppnel  cazo  fobrc  buena  lumbre: 
y  qusndoel  acucar  íubierc  q  cubra  los 
bucuo^^dcx^lednr  vn  medio  hcruor  ,y 

Cc  4  jados 


11 

if 
II 
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Je  Coz^ina. 
jaüüs,ycftan tiernos    y  fi  las  yemas 
los  hueuGS  dorados  falcn  duras  no  ib 
biicnos^cfios  feruiras  fobre  vnas  reua- 
nadillas  de  pan  muy  dclgstdas ,  y  va jraa  ca 
jientcs  a  la  mxjía,  y  el  ac«car  que  íobra-l 
re  cchafelo  par  encima ;  las  reaapadillas 
que  vay*n  biñidas  c^almiuar.  Sino  quí- 
f!e^cs^hJ^'^ios  veyotey  qaatro  haeuos 
juntos,podras  hazerlos  en  dos  vezes ,  aü-^ 
owebi^níe  pueden         icvna  vez  :  y  , 
fifucrepara  algún  CGÍermo  que  ha  tnc- 
rcftcr  pocos,  con  tres  ,  ó  quatro  or^as 
dc-izucaf  podras  hazcr  feys  hueuos.  Y 
porque  trato  de  que  las  yemas  doradas 
vayan  enceradas,  te  quiero  dar  vn  auifo  j 
para  faazec  los  hueuos  en  cafcara  que  íal- 
gan  encerados, que  nunca  falgantmas  du- 
ros,n¡mis  blandosrecha  los  hoeuos  frct 
eos  en  vn  cazito  con  agua  tria ,  y  pon!o$ 
fobic  buena  lunabre ,  cntopces  ten  cusa- 
ti  quando  aizc  heruor ,  que  entonces 
cftan  enccrados,ni  mas  ni  menps:v  filos  M 
quifRres  n^as  que  encerados  ,  Con  dexar  M 
k$  cñar  vn  poquiío  mxs  fobrc  l^^imbr c»  | 
cftarAii  buenos:  y  aunque  tengas  á  cazi-  * 

to 
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\Arte  de  Co^tna»  205 
b  junto  al  fuego  con  los  hueuos ,  y  el  a* 
i;ualccojtibiarcno  importa  ,  que  431135. 

te  pi  licrcn  la  vianda  ,  pondrás  el  cazi- 
to  alfuego,ycozcrá  masprcfto,y  Icrálá 
lifmascoía. 


Fricafea  de  huems. 

Ornaras  dos  dozen3sdehucuos,y  co- 
zerloshas  daros  ;  Juego  móndalos 
de  las  calcaras  ,  y  cortarloshas  por 
el  ti)edto  a  lo  largo  :  Ijrgo  los  corta- 
¡ras  en  rcuanadillas  delga  as ,  coíCío  quié 
¡corta  cebolla  menuda  a  lo  largory  de  que 
tengas  deshechos  todos  los  húcaos,  írcy- 
||:as  vn  poco  de  Ciiboü  i  menuda  con  bnc* 
pa  manteca  de  vaj^s,  y  de  q.u:  eQc  íviUf 
lecha  dentro  los  h  leuos,  y  vn  poquito  de 
lycrduppicadaiy  íazona  con  todas  eíps 
|cias,y  ahogaras  efloshoeu^s  con  l  ídi^^. 
itcca,y  lacebo!l3:y  qiiiddo  qu;(¡ci;.s  ícr 
uir ,  échale  vn  poquito  de  caído  de  ^ur- 
[üá^os,y  vinagre, qerten  vn  poco  r<g  ic^?;, 
I  y  échales  vn  poco  de  moftazi ,  (ir 
k  Ce  5  loDie 
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'Jrte  de  ¿ot;ind*.  J 
con  cerca  de  medía  aía^bve  de  leche^' 
yvn  granillcdclal^y  tchUa  va  poquito 
deb»:caamantecafrcfca,y  posilo  lobrc 
vn  poco  di  lumbre  ,  y  velo  trayendo  ^ 
vna  mano  hafta  que  dé  va  hcruor ;  KicgQ 
i  calo,  y  moja  la  fopa  qae  cfté  biert  cm- 
f  ia  i  y  yrasfacapdode  lok  Waos  ef- 
c^itjdos  coo  lacfpamidcra ,  6 paleta,  e< 
yraslos  affcatando  íobre  la  fopa  ,  y  tor- 
natrás aechar  mas  leche  de  la  del  ca?jllo 
íbbrc  la  íbpa  loí  bueaos,  y  cúbrelo  com 
otf  o  plato,y  eftofefc  vn  poquito. 

$<)pa  de  hi^f^uos  eJireUadúi 
cvn  leche. 

HAras  vnis  poquitas  de  torrijas,  y  l^ei 
córtalas  q^*-  ^ean  vn  [ oco  lar* 
gis,v  ini^o<>as,y  eftrellaras  vna  docena; 
Cchucuua  ...poco  duros  í luego  b^tiraS!. 
ctTca  de  media  adumbre  de  kcbe  com 
q^Mtrohi'.cuoscon  claras  ;  luego  arin*-*] 
tc^s  vftafopadelos  hueuos  eñreilados,  V 
To.  ..,,3  ,  deTiaacra  qae  vayan  mezcla-' 
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AfttdeCozjina.  zoj 
loshiftuQs  con  las  tod)^  i  y  entre 
bo,y  lecho»vn  poco  de  a^qcar  >  y  ca- 
a,  y  vD  poco  de  m^oteca  de  vacas  ,  y 
hale  de  la  leche  con  los  bueuos  de  ma* 
ra  que  fe  empape  bien  la  Topa  ;  y  lúe, 
echaleíui^ucar^y  canela^y  ponió  a* 
ajar  énci  horno* 

Tornjasdcpan. 

Ornarás  pan  blanco  mollete  ,  y  que 
^canias  panecillos  tiernos  ,  y  redoa- 
SyCortaras  vnadczena  de  torrijas»  re- 
ondas  que  íe3Q  vn  poquito  gordas  ,  y 
;|i(íalas  por  vn  poquitode  leche  i  y  lae- 
Lj>  r^Tpales  vn  poCo  de  íal  fm  encima: 
fjcgo  pendran  Ufartenalfucgo  con  har. 
lloiaítec?,  y  harás  cada  torrija  de  por 
Hy  batirás  dozeísa  y  oacdia  de  húeisbs » y 
"ojaras  vna  torrija  en  ellos ,  y  tomarla^ 
ascon  vna  cnchara  cerrada  ,demanara 
Mué  vaya  la  cuchara  llena  de  hueuos,y 
tha  la  torrija, y  Jos  hózaos  ,  todo  junto 
I  la  fartcn,  V  hizerfeha  como  vr  a  cfpó 
lluego  carga  h  toriij,i  coa  h  endura 


Arte  de  C ozjna. 
tcrrada,yCon  h  paleta  ve  fecogíend 
los  hueuoá  cr  cirna  la  toirija  ,  y  Iue;í| 
bucluala  con  la  paleta  I  yfriafe  l  íen  hi.  i 
tá  que  eflévo  poco  morena  ;  y  defta  m\ 
ñera  podras  h^zer  I..3  d- ze  torrijas  ce 
los  diez  y  ocho  hucuos ,  y  luego  paíTalc 
por  aln:iiuar  ,  y  fino  lo  tuuiercs  ,  firrel' 
con micl,y  acucar  r¿,ípado  por  cncíaia. 

Sopa  borracha. 

/A  Saras  torreznos  de  hs  Gjrrobi 
lias  ,  ó  de  otra  parte  que  fcan  bueno 
y  no  tengan  fal :  luego  h^ras  torrijas  d 
pan  blanco  ,  y  fcanvn  poco  grandes  ,  ^ 
tendrás  hecho  media  libra  de  at  acar  cí 
almiuar  f  y  mojaras  las  torrijas  en  vine 
tintorluego  las  paíTaras  por  el  aímiuar, 
queden  vnheruorencl  :  luego  harás  o. 
tro  tanto  ai  tozino  :  luego  vntaras  ve 
plato  Con  manteca  frefca  de  vacas,  y  ha 
ras  vn  lecho  de  torriuYs  ,y  echiile  canelí 
por  encima,  y  aficntafros  los  torreznos 
y  ech^rlchns  canela  ,  y  cchnrüs  torriVi 

enrirn3,ciem.incr 


'Arte  de  Celina.  108 
íás  de  los  torrc2nos,y  mezclaras  Vn  pe 
1:0  de  vino  con  cl  aImiuar,lo  que  vieres 
ique  podra  cmbcucr  la  fopa  ^  mo)ah  coa 
iefte  vino ,  y  alminar ,  y  dcxala  eftcf^r ;  es 
niencflcr  para  cada  fcpa  borracha  rmc- 
dialibradca^ucar,y  íi  cl  plato  fuere  va  . 
í^Qzo  grande/craa  aicncñcí  tres  quartc- 
lirones^ 

Otra Jopa  borracha* 

Saras  los  torreznos,  y  vn  lomo  de 
carnero  que  fea  muy  tierno  ,  y  ha. 
|ia$  vnas  pocas  de  torrijas  ;  luego  hara$ 
líos  torreznos  en  rcuanadas  pequeñas ,  y 
ilarguillas.y  cortaras  el  Carnero  cada  cof 
pía  de  per  íi :  luego  vntaras  cl  plato  có 
miateca  frefca  de  vacas ,  y  baras  vn  lecho 
torrijas,  y  echaras  acucar  ,  y  canela 
)or  encima:lucgo  yras  armando  fohrc  cf 
^^c lechóla fopa.poniccdo vna  reaanidi 
pe  tozino  de  caütcra ,  y  luego  vna  torrí- 
'  ja  también  de  cantera:  luc^o  vna  coflilla 
,üc  carncro.tbdo  eñe  mu/junto  vno  ccfi 
otro,  V  algunas  rcuanadas  dclozino  en 
^clmeao,  y  vnas  yemas  de  hueuos  s 
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Juego  echar  acucar ,  y  canela  por  cncim;  t 
y  mo')a  ta  fopa  con  vino  blanco  ,  y  cCha 
lca^ucar,y  caQcla,y  dcxala  cftofaf. 

Otra fjpa  borrachd. 

k  Sarás  cabrito, políosjó  aues ,  o  perdí 
**ze$,ópichoneSíyharaslos  pedazos  ^  ^ 
{i  ion  au€S  en  quarioí?  >y  rebócalos  coc 
ha  cuos^y  frielostluego  harás  tórridas  y  ^ 
mójalas  en  vn  poco  de  vino  ,  que  tcng¿. 
vn  poco  de  acucar;  luego  tomaras  el  re 
bocado,  y  échale  vn  poco  de  pimienta 
^umode  limón  ,  y  dalevna  buclta  que 
toróe  ei  guflo  del  limón  3  y  dale  pimien- 
ta:luegoarmaIafopadc  torrijas  ,  y  ca- 
brito,© aues  rebocadas  ,  tnczciadu  vno 
con  otro  y  vayan  algunas  torrijas  de  caa 
tero,y  entre  torrija  V  torrija  vn  pedazo 
dccabrito,6quaitodenue,  y  fu  acucar, 
y  canchjY  Iuee,o  e.haieló  que  fobro  d 
mojarlas  torrijas;  y  fioohnuicre  harto" 
c  h^ile  mas  vino  tinto ,  6  blanco  ,  com 
quiíicres  ,y  echa  el  acuc:ir ,  y  c^^-míía  po 
ctt^iína,y  dcxah  cftcur,  Elta  ío|)a  ha  de 

licuar 


0 


íuar  media  libra  de  avocar  ,  y  eftos  ma- 
íriiUcs  q  ^  aaíeñalindo,  fe  van  po- 
picnd  ipeco  de  va  placo  mediano  :  «y 
Ifi  fuere  vn  plato  ^T^nHe ,  claro  cfla  que 
noíe  podrid  ba..-i  u  ^  añadir  mas  recau- 
ido.Y  íi  !ü  quiíjcren  hazcr  eo  vna  Flacnea- 
Boquilla  nó  feria  m^neíter  tanto. 

Otra /opa  horrachafría. 

tí»*' 

Sn  me  parece  que  es  ..  .aic  j-.  b  >J 
^'"es  no  licúa  mas  de  pan  ,  y 
vi..i^,y  u^uv.ar.  Tomaras  vnas,  rcuanadas 
pan  mollete,  quq  fean  vn  poco  gor- 
as,y  redondas :  luego  tendrás  media  Ii- 
bra  de  acucar  molido,  y  mezclado  coa 
Canela,y  tomaras  media  adumbre  de  vi- 
no que  fea  bueno>y  fume  ,  y  ha  deíer  bbn 
""Ojv  yras  rcmojandó  eftss  rcuanadas  de 
Jin,y  alfentando'as  cnelpUco,  y  cchi* 
iras  acucar^y  canela  por  cncima^y  lea  har- 
•:o:ydefta  manera  yras  hazicado  tu  fo- 
»j  y  echando  el  acucar  ,  y  canela  h¿lta 
queíc  ^..oeel  pan  ,y  cf.é  Henoel  plato 
y  cchalc  mucho  ajucar  ¿la  por  en 

Üá  címa^. 
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cirhí.Efla  toda  ha  de  fer  fria ,  y  fe  pued 
comer  en  las  ccUcioaes. 

Empanada  de ^trnil  ds 

E Chrás  el  pernílco  remojó  ,  que  cñ| 
bien  remojado ,  y  cuczelo ,  y  echa  c 
el  cozimictíio  vn  adumbre  de  vinagr 
yquaodo  vieres  que  el  tozinó  cfta  má 
de  medio  cozidoj  facalo ,  y  afsiefitalo  c 
vncaz^,jí  échale  del  cozimicnto  en  qu. 
fecozmquantofebañe  échale  medi; 
a^umbre^le  vino  blanco,  y  faluia,  y  m 
jorana^y  hifopilIo,y  ponió  fobre  lumbr 
que  cueza,  y  vn  poco  antes  que  lo  qu¡e> 
íasfacar,  échale  vnas  hojas  de  laurel ,  ; 
jio  cueza  rij'as  de  vnhcruor  con  ellas  ,  j 
fadalo^y  enfrlefc ,  y  fazona  con  todas  cu 
pcciáé.y  canela,  y  empánalo  en  rnafa  ne^ 
gra,y  la  empanada  fea  de  dos  hojas  ,  y  bat 
rasle  fufacioncncl  jarete  ,  que  fe  echcí 
de  vcrque  es  pcrnÜ  :  quando  falga  del: 
cozimicAto  ;hadefalÍTiÉnt€ro  vn  poc^ 


hrtediCozJna. 

ícotc.Y  aduierte  ,  que  el  asombrí 
vinagre  que  fe  le  echo ,  es  porque  la' 
i^inagre  encrudcze  la  carne,  y  no  Icdc- 
xa  hazer  hebras  ,  que  fi  fJicra  para  ícruíc, 
lísi fiambre  ,nolc  aulas  de  echar  vina- 
»re  ninguna  haíta  que  1©  eftohras  :  mas 
ti  vino,  fi \i echares  vna  acumbre ,  ó  dos 
iil  cozcc  ,  le  hiziera  mucho  proiiecho, 
^as  la  vinagre  no  íc  le  ha  de  echar  hafta' 
%I  eflofado ,  yJha  de  fcr  poca  no  ficndcí 
|>ara  empanar. 

Vna  empanada  de  menudos 
de  pauos^ 

Ornaras  vn  menudo  de  paño  ,  qu¿ 
ionios  alones,  y  el  pcícueco,  y  ¡os 
^ics ,  y  la  molleja  :  luego  defoílaras  los 
pefcuc^osjy  harás  vn  relleno  con  higadt 
líos  de  ios  mifmos  pauos,  ó  de  ai^ics .  írié- 
do  vppocodetozino^y  cebolla  ,  y  tos 
higadillos  ,  y  échales  vnpoco  de  ycrua- 
uena;  \  ti^ero  erha  quatro  bucúos  erg- 

'-'nc  h  ^-i)bre  haO 


I 
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Arte  de  Cozjndl 
te  que  efté  bien  fcco:  luego  facalo  al  ta 
blcro,V  pícalo  muy  bien,y  échale  vn  po 
quito  de  pan  rallado  ,  y  échale  dos  huc 
líos  Cí  üdos ,  y  fazona  con  todas  elp 
y  agrio     '  non,  ylal :  y  con  eñe  rciid 
no hin chiras  \\  morzilía  del  pefcuecol 
luego  t         ^  ''^'^  ^Jones ,  y  ^pelarlosha 
en  agui))  ^    •  untas  ,y  cu 

Zanfeaísi enteros,  y  cortar is  ti  peícuc 
*^o  por  mcJio,y  cuezafe  todo  junto  c 
li  mclL.ja.y  los  pies  ,  y  h  morzilla  c 
\  n  poco  ('     ai , }  '  V.  y  tozino :  y  de 
puesde  coziaolacarlühas  que  íe  cnfriej 
y  h.iras  vna  raafa  dulce ,  como  de  emp 
nid  i  h  i;lciT.;  y  f  n.  pan5locóella,yech 
do  KX\n  lonjas  de  tozino dcbaxo,  y  faxo 
n  V  ,         ^.s ,  V  echa  otras  loi 

.y  Ciérrala  cmpi 
t  te  ,  que  para  ca; 
meaeÜer  dos  mcntti 
-^SW  n  de  los  peícucií 

•5,  íc  puede  Zi 
o  Ion  tan  buenas  ; 
:  carne  ,  pod      hnzt  j  e 
ae  en  lugar  ds  los  hi¿;adi¿j 


i 

d  .i  eai 


*  te  deCoz^ijia.         2 1 1 

Vn  p^Jlel  ds  membrillos. 

m 

Ornaras  dos  libras  de  acucar,  y  harás 
altniuar dclios  :  la  go  harás  dozena 
I' media  de  hueuos  hiladlos  en  cfle  almi- 
íiar :  luego  echaras  ocho  ,  ó  diez  mem- 
>rillosfobre  elalmiuar  ,yecharlehas  a- 
íua,  demanera  que  fe  cubra  ,  y  echarle 
i:is  vnas  rajas  de  canela  deatro,y  dos  pa- 
s  de  clauos  enteros,  y  vn  poco  de  vino 
uego  ponió  a  cozer  todo  poco  á  poco, 
uefe  vayan  conferuando  los  mcmbri- 
ps, y  tápalos  con  vna  cobertera  ,  y  de 
Jüando  en  quando  dales  vn^  buelta  con 
[clcazo:yquandocflcn  bien  con  íerui- 
los,y  con  buena  color  ,  f:^rnMoshas  . 
|fr^iialmiuarc]uefe  erfrien  :»K;wí^j  harás  va 
^^íjjpaftelon  de  maf    '  acá.  ras  men- 

ÍIL  ürillosdétfo: luego  mete  os  hueuos 
I  imexidos  entre  membrillos  ,  y  membri- 
iJlos  y  dentro  dcllcs  ,  porque  íe  h.in  de 
^ftonferuarentcros  ,  y  luego  cierra  iv,  paf- 
^cljvcncftandoco^idila  'ma^ci ,  el 
.^pañ,        .chclodea!  ,  y  ñútelo 


I 
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Arte  de  Cozjná. 
¿aelhornoaisideftapado  ,  para  que  lo? 
jbiicuosfetueñcn  vnpoco  ,y  tomen  y 
colorcilla  dorada.  Y  aduicrtc>  que  fi  fue» 
icdiadc  carne  le  podras  echar  vna  caña' 

de  vaca  echa  trozos :  y  íino  le  quifiercs 
echar  hucuos  raexidos ,  con  íola  la  caña 
de  vaca  qucle eches  ,  y  vnas  yemas  de 
hucuos  duras  parecerá  bien  :  y  a  cftos 
p;ifteles  que  no  Ucuan  hueuos  mexidos, 
has  de  echar  vnas  reuanadas  de  pan  bhn- 
co  t0ih.daS5en.trc  membrillo  ,  y  menbrU 
lio;  y  dcípucs  de  lleno  ti  paftcl  con  el 
alminar  parece  muy  bien. 

Vaji^lilhs  Sahoyams. 

Tornarás  carne  de  ternera  ,  y  picar  ai- 
la  muy  bien  con  íu  tozioo  ,  y  luego 
la  perdigaras,  y  í^zonarla  con  pimienta, 
ruez.y  cengibrc ,  y  vn  poqufto  de  a^a-- 
fran^y  (azonade  laí:luego  harás  vnos  gu-  - 
biletillos  mny  pequeños  ,  y  hínchelos  « 
dtíU  carne  ,  mezclando  alguna  caña  pi- 
•  cada  con  «lia:  luego       reíos  con  0)al- 
drado,y  Cüczaaíc.batirasvnas  ycnlas  de 

haeuos 
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Jlrteae  Cozinit. 
iitós  Cón  vn  poco  de  ^umQ  uc  huíoí;^ 
tyn  poco  de  caldo,  y  cebaras  los  paftc- 
líos  muy  futilme  ntc ,  demancra  que  OQ 
>:  eche  de  ver  que  fe  han  abierto»  Y  fi  al- 
Li9na  vez  quifíeres  hazcr  cílps  sgridul- 
ícs  podras ,  y  rafpa  vn  poco  de  acucar 
jtftor  encima  dclojaldrado.  Eflos  han  d« 
2r  muy  chiquitos  ,  y  no  han  de  íer  de 
lí  .arpero, íiflo  de  ternera, 

V  n  pcrnil  coZjjdo  fft  r  mojar* 

Xj  ^^^^^^  Pí^oíl  agua  fola  ,  y 
i  .  queipa  la  píez»  donde  fe  cucze  bie^ 
pande  que  ande  nadando  en  «1  agua  :  y 
Hilando  \ict^%  que  tfti  medio  cozidp, 
■pinche  vna  vazia  de  agua  fría  ,  y  ponía 
junto  al  caldero  donde  fe  cfiá  cozien- 
do  el  pcrqil,  y  facalo  d«l  caldero,  y  ech^ 
lo  en  el  aguafrjajafsi  coziendo  como 
cfta,ydekalccftar  medio  qiiarto  de  ho- 
jra,y  tórnalo  al  caldero,  y  cueza  ,  y  de  ahi 
n  otra  media  hora  tórnale  a  hazcr  otro 
:anto, y  fi? enternece  ,y  fe  c^m  )j  kd" 
-íra^ydefpues  lo  podras  acabar  de  í:o« 

DJ  4  zer, 
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Arte  de  Coz^n^. 
Zcr  5  y  eflofarlohas  con  h  irto  vino »  y  \n 
quaitillo  de  vinagre  ,  y  \  \       ii de 
cÍin,fjl.T*  '<  V  '^-ícÍD^-^n  ^ ,  y  h.ron?'lb  en  vn 
cazOf^  ».  >^*Lnient^  v.ii  ^  fe  co- 

ziohaftaquc  te  baac  ,  y  taparlohas  con 
vna  cobertor  '  ,  v  cwtrA  media  hora  ,  y 
quando  vnas 
hojas  de  iaui     y  no  c  i.¿  » -Uii  uii.is  maS; 


de  vn  heroorjV  íacalo ,  v  i 


el  pe- 


lIejo,yarrollaielo;íl  nrrr  •  m  ly  bien  ,  y 

el  per- 


métele  vnos  claao 

iiil,y  echóle  huta  canela  poí  encima  ,  y 
vn  poco  de  n' 


pemiles , 
rrcznos,cj> 
en  v¡oo,meG 


»r.i,  Li  cirnc  deftos- 

'^ioS  los  ÍO-' 

he  ,  ó: 
anu:> quttie  ayaa  dc; 


1 

aíar. 


Como  fe  hAZ,i:  el  aleude ^Zj. 

'T' Om::rás  meJio  Celemín  de  harina 
^  floread      -charlch.^s  medí*  quarti- 
11o  de  cemue  cernido,  que  fea  de  taho» 
r»A^  r(V"re  o  ,  y  mezclarlohas  to- 

. i.^ harina U..^^  de  echar  ca 

voa 
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wna  pieza  de  cobr€  ancha,  y  llana,  ó  éa 
ialguna  artefilla  de  palo  ,  ó  en  vna  íeriiU 
:rcdoada  de  las  de  Valenc¡a,qüe  tambiea 
i  íe  puede  hazer  alli ,  como  en  el  cobre ,  y 
íaunmcjor:  luego  Cendras  en  vna  pieza 
i  agua  tibia,y  cendras  vn  hiíopillo  ,  y.  efla 
saguahadceñarfalada,  como  para  ojal- 
drar,y  ve  echando  con  el  hiíopillo  de 
aquel  agua  k^bre  el  harina  ,  demanera  ,q 
las  gotas  del  agua  caygan  mu;  ntcnudaí 
:  fobrcelharina,queen  eíto  crtá  el  toque 
de  torzcr  bien  el  alcuzcuz,  y  yras  traycn 
dola  manoeftendidapor  encima  la  ha- 
rina,y  fiempre  á  vna  matto;luego  torna- 
ras aechar  mas  agua  con  el  hiíopillo  ,  y 
andar  con  la  mano  eflendida  íbbre  la  ha- 
iina;ydcquando  en  quando  meterás  la 
tnano,y  rebolueras  el  harina  lo  de  arri- 
ha  abaxo;y  defta  manera  yras  hazicndo, 
haftaqueel  harina  ande haziendoíe  mu» 
chos  p^T'^illos  ,  y  que  no  tenga  poluo: 
luego  t w  .,úras  dos  harnerillos ,  el  vno  ha 
de  tenerlos  agujeros  que  no  paíl'e  por 
ellos  mayor  grano       tep-íiio'v  rl  o- 
tiohadcícrqucps.,  ,    .     ,  v^^*  v.*..... - 

J  lio 


ds  rsmno  ,  6  vo  poqui- 
to fDayor;  luego  cernerás  eflc  akuzcuz 
con  clharnerillo  chico  fobrc  vna  \ 
y  todo  lo  que  quedare  arriba,  échalo  fo 
brc el  harnerillo  grande  ,  y  ciérnelo  ío- 
bre  ynos  maníclcj  liirpios  ,  deojapera 
qacoo  haga  mo^Jtop  :  y  defta  maneríi 
yríTs  cerniendo  todo  el  alcuzcuz  ,  y  to- 
fc^o  Jo  n^enodo  que  huuiere  pallado  por 
c|  harncrillo  chico  :y  lo  que  no  hwuicrc 
piííado  por  el  harnero  grande  ,  lo  junta 
Ctnve^  todo  Junto  en  la  pieza  dond^ 
fe  tucrrc  el  alcuzcuz  ,  y  cfircgariohas 
^ntre  la$  manos^y  tornaras  a  torzcr,  tra* 
yjendoU  roano  eñcndida  por  enzima  :  y 
Í5  vieres  que  tiene  poluo  ,  cchalc  vnas 
<:  ^  de  agua  con  el  hifopillo ,  y  tuerzc 
^onfacrca  ;  y  quando  el  alcuzcuz  fe  co- 
/ricn^a  a  torzcr  ,  ha  de  andar  la  mano 
:^uyljuiana  :  y  <Juando  no  tiene  ya  poí- 
no ha  de. andar  con  mucha  fucrca:  y  def- 
ta manera  lo  yras  torzicrJo  j  y  cernien- 
do^ íobre  los  manteles  ,  v  dexalo  fecarp 
hifíro  échale  en  fu  alcuzcnzcro  •  cue  e$ 
vna  pic^íj  barro,  o  de  ce  ca- 
chos • 


I 


A  rte  de  Cozj^a*  x  1 4. 

fcnos  agujerillos  en  el  fuelo  vn  poco  an 
oño,y  romo  de  abaxo,  y  ancho,  y  abiec 
ito  dtí  arnba:y  luego  tomaras  vna  olía  vn 
oco  graadc,mcdiad8  agua,  y  ponleva 
ordc  de  mafa, mezclada  con  vnas  efto- 
pas,y  mójalo  con  vn  poquito  de  agua ,  y 
aíTcntaras  el  alcuzcuEero  fobre  efta  olla 
con  fu  alcuzcuz  :  luego  echarle  mafa  a  la 
tcdonda  ,  y  mas  éftopas  ,  porque  ca 
ninguna  manera  ha  de  refollar  la  olla,  fí* 
no  esppr  dentro. del  alcuzcuzero  ,  y 
pon  la  olla  fobre  la  lumbre  que  cueza 
amoroíamcntc  :  y  luego  comentara  a 
^  lir  el  bao  de  la  olla  por  el  alcuzcuz  :  y 
fi  fintieres  que  no fale  bien ,  mete  vn  cu« 
chillo  por  el  akuzcuE  abaxo  hafta  Uc* 
gar  al  fuelo ,  y  menea  la  punta  del  cu- 
chillo en  elíuclo  del  alcuzcuzeró,  y  lue- 
go fal^-^  bic,y  cueza  por  efpaciadc  mas  • 
de  vna  ¿iüra:luego  facalo ,  y  échalo  fobre 
vntablcro,y  toma  vn  poco  de  mtnteca, 
6  azcy tc,y  enoja  las  manos  ,  y  cftrcga  el 
alcuzcuZjporquedefla  manera  fe  defgta- 
nara  muy  bienryfi  acaío  tuuierc  algu- 
nos bitrujoQZíHos ,  fera  menefler  cerner 

lo 


¡'i' 


f 
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^ a  orinal 
lo  por  otro  harnerülovn  poco  mas  an¡¿ 
choque  ninguno  de  los  dos  con  que  fe 
cernió.  Agora  rcñadczir>coinó  fe  ha  ac 
§uifar  cíle  alcuzcuz. 

Comoffgf^tfa  el alcuz^ci  Zj\ 

|>  Ara  guifar  eñe  alcuzcuz ,  has  de  mo- 
ler a^ucar,y  echar  vn  poco  de  c  'i 
y  ^ornaras  él  al      üz  ,  v  v  richaí  .an- 
CD  vna  a!n]ofi:i,  ó  c  , ,  ó 

alguna  pieza  de  pLuujc  )  c  iian- 
do  a^uc4r,y  canela  ciure  lecho»  y  lecho 
y  oohas  de  hii  la  piez<^,  perqué  ere 
cera  la  tertia  parce  ,  y  qn  ^?  í^'  !oVf»n^;as 
en cfle  punto, T  '  =  \  c>i;á  cal- 
doj^adondefc  aya  cozi  lo  vn  pedazo  de 
\nca,y  vuatjallina  ,y  vn  poco  de  carne- 
ro,y  tozinode  piunil,  porque  lo  gordo 
no  valer  para  f  fío, y  h.i  de  tener  cña 
olla.íus  vcruuras  ordinari.^s ,  pcrcgil  ,  y 
cilantro, y ycruabuena  :  y  <^  gra^a 
dcfte  caldo  mojaras  el  sku  cuz  ,  y  el 
t  ira  luego  el  caldo  ,  y  tornarlohis 
3  niOjar,  y  tambicn  fe  tornará  á  empapar 

y  eñ  ^ 


y  cftaalmol^ajóborzelanahaclc  efiar  lo 
revoaolla,quecñecoziendo  poco  á  - 
oco,  y  taparas  cl  alcuzcuz  con  vn  pía- 
to;yquando  el  alcuzcuz  eflé  remojado* 
y  gr:.nuj¿do,lc  podras  poner  aígwna  co^ 
"a  cncittiá ,  come  es  vnaccla  de  carnero 
.cozidi^y  toñadajO  vn  aue  enterrada  ea 
íel  aKuzcuz,  y  fus  yemas  de  hucuos  ¿ix- 
ras  por  encima  jó  vnos  cocotes  de  car-, 
neto,  cozÍíícSjV  toftado.v  ¿.llina  fi  la 
hiiuicres  de  fei  uir  con  el  alcuzcuz  ,  es  tic- 
ceííario^ue  eflécozida  quando  affcnta* 
res  el  alcuzcua,y  ponerla  en  el  almofía^ 
c  yr  echando  el  alcuzcuz  por  encima 
hifta  que  fe  cubr2,y  luego  remojarlo  có- 
el  caldo, y. adórnalo  con  las  yemas  de 
hucuos:  Efte  alcuzcuz  fe  puede  hazer 
fin  dulce,f)o  mas  de  remojado  con  fu  caU 
do:y  fino  fuere  dia  de  carne ,  rcniojarlo. 
has  con  el  caldo  de  garuando»  ,  fazona- 
do  con  buena  manteca  de  vacas  frclc^. 

0]aldr illas  de  mateen  de  vacas. 


%   Hjrisvn  rollo  de  oialdr^oc^  - 


j4rte  de  CozJn(^9 
manteca  frcfca  de  vacas :  y  luego  harc 
voas  cubiertas  >  como  para  tapar  paftc 
leijvn  poco  mas  gor ditas  de  los  bordea 
luego  tendrás  hecha  vna  paña  de  yemas 
dehucuos  daras,y  acucar  molido  ,  y  ca 
ncla,dcman€ra  que  cftc  bien  dulce,  y  e< 
charas  vn  poco  dcfíapafiíi  encima  de  v- 
cadear<!tc!Iasho)asdeojaldrado  ,  y  cu- 
brirlahaa  con  otra: y  harás  vn  pañclillo 
de  dos  hojas,  demanera  que  queden  los 
bordes  muy  redondos,  yguales,  y  gordi- 
tos ,  y  cuezelas  en  el  horno  fobrc  pape- 
les, y  defpues  de  Gozidas  ,  paííálas  por 
buena  miel ,  ó  por  almiuar.  Eftas  mifmai 
©jaldrillas  podras  hazcr  en  di*  de  carn:: 
Co  máteca  de  puercocl  o  jaldrado  :  y  añi 
dirás  a  la  pafta  cañas  de  vaca  cozidas  ,  y 
cortadas  muy  menudas  ,  y  mezcladas  c6 
las  yemas  de  hueuos  duras ,  y  acucar  >  y 
canela  ,  que  viene  a  fcr  derechamente 
como  la  fruta  de  cañas.  PaíTalos  por  xX 
almiuar ,  y  firucL^s  con  vn  poco 
d«  ajuccjr  v  canela  poc 

O 
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Otras  o]aldri¡l4S  chicas. 

S  T  A  S  Ojaldrüias  podras  hazcr 
dos  hojas  de  ojaldrado  ds  manteca 
ic  puerco.  El  relleno  ha  de  fcr  át  paH», 
íade  mazapán  iCótnp  tengo  dicho  en 
i  as  ojaldrcs  i^elleoasidc  mala  de  leüada* 
ra  harás  paña ,  ó  mazapán  con  media 

de  almendras, y  media  de  acucar ,  y 
"^cchalcvn  poco  de  agua  de  az^ar  >  y  vn 
poco  de  clauo  mohdo ,  y  vn  poco  de  ca** 
acla,y  vea  migaja  de  nuez ;  y  a  cfta  paflí 
'e  darás  vn  heruor  fobre  la  lumbre  en  vil 
ca2¡l{o,reboluiendolocoo  vn  cucharon; 
uego  facalo,y  harás  vnas  tortita^  f  edoQ** 
das,y  delgadas  defta  paila  :  luego  otráí 
del  ojaldrado,que  feaa  mas  anchas^y  p6« 
dras  entre  dos  hojas  de  ojaldrado  vaa 
de  la.pafta ,  y  ccrrarlahas  que  queden  loS 
'  ordezillos  gordos  j  y  defta  mancha  ha- 
demás, y  váralas  coümactcc3,y 
^  ¿elas  fobre  quartillas  de  papel;  y  qui 
>eftuuiercncozidas, échales  va  poco 

de  buena  miel  por  encima  ds  toda  la  o  - 


jaldrilia,  y  échale  29ucar  ,  y  canda  por 
encima  la  oiiel  ,  y  tórnalas  al  horno  vn 
pocojCjuátofe embcuala  iniel,yic  tuef- 
te  vn  poco  el  acucar,  y  canela ,  y  íicuclas 
calientes. 


Cabrito  relleno  a/kdo. 


FReyras  v'^-s'^  r'---^-*   -illas  de  tozinó 
gordo,y  ccii  uiciiuj  vu  poco  de  cebo- 
lla con  delgada, y  tu 
1            elr«v?ipo.       to  círc  el  tczi- 
ro,ylav.'.wu.¿a           frita  :  ren- 
draselhigadod^l  cabrito  feiw..i^.;^w 
dgua,v  los  liui       coziaos ,  v 
hasco  leuuiadillasmoy  de      as  ,y  aho 
garlobas  con  U  cebolla,  ^    ^  -n7\r.r. 
lafarten,y  echa is  va  pOvv> 
raci      :Va'      ele  todo,  y'batirai>> 

laí^itvi)  a  í 

que  cfie 
ro  V  ♦MC 
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vna  migaja  de  azafrán  ;  luego  rellena' 

tlcabr¡to,tctr)ádomcdioCabr¡tG,ycor* 
candóle  cj  pcieucyo  á  cercc;  y  por  entre 
^as  cfpaJdillás  ,y  el  pcfc'üc^ó  has  de  ha- 
ervnágujcro  entre  la  tez  del  cabrito, 
las  coftillasjdemaneraq  vega  á  quedar 
.odo  hueco hafla  la  pierna  :  y  lucg 

Rctiendo  el  relleno ,  que  íe  hinch  

lo  aquel  hueco  hafta  la  pierna  :  y  luego 
"oícras  la  boca  del  agujero ,  y  perdígalo 
"agu3,ymcchalclapierna,y  h  cfpal 


ucgo  ve 
a  to* 


rn 


^rnuy  bien  friíada  ,  y  lo  de  comedio  re- 
bojalocon  vn  pliego  de  papel  vntado 
ton  manteca ,  y  afalo  ,  y  firuelo  con  íu& 
^cuanadillas  de  pan  blanco,  y  vna$  ruc- 
de  limoD. 

Cabrito  rcUcno  cozjdo. 

Iquiíiercsbazer  eftc  cabrito  relleno 
platillo  ,  picaras  carne  de  terncra,ó 
ic  cabrito,con  tozino  ,  y  vn  poco  de  ri- 
mnadadecarnero,óde ternera  ,  y  njc* 
icrkhashucuos  hafla  que  cfte  blando,  y 
iscoiUQdasifpcci^s,  y  agrio  de 

Ec  liicnoa 
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'Jrte  de  Cez¡na.  ^ 
litndn,y  fal,y  cortaras  vna  caña  de  vacS 
en  trozos,y  mczchrlohas  todo,y  dos , 
tres  yemas  de  hucuos  duras  partidas  cu 
caartos,y  tomaras  medio  cabrito,y  cor- 
tarasle  la  pierna,  y  harás  va  agujCíO  poc 
\^  puma  de  la  cintiUa,y  meterás  el  cu- 
chillo  entre  las  coftillas  ,  y  la  tez  del  ca*í 
i  lito ,  y  harás  demanera  que  quede  to- 
do hueco  hafta  dcbaxo  la  cfpaldilla  i  y 
rcllenala,v  cierra  el  agujero  .  y  pondrás 
jtcozercftacimilla  de  Cabrito  co  buca 
caUo  con  cfpccias,  y  vn  poco  de  verdu- 
ra r  icada  y  la  pcrnecíUa  la  tendrás  pica- 
¿aVmti^mentccx)n  el  rcllenojydclo  q 
ícvbrare  harás  vn  albondigoa  muy  graa-  ^ 
dt,-uellfue  cnroedio  yemas  de  hueuos  ' 
c  .quai  tos,y  trozos  de  caña  de  vaca  ,  q 
lean  V  o  poco  largos ,  y  cueza  coft  caldo: 
yqu^ndocéécozido,qua)arss  el  caldo 
donde  fe  cczio  el  albondigoD  con  dos, 
o  tres  yemas  de  hueuos  ,y  fu  agrio  ,  y  la-í 
«r '.ras el  albordigon  ,  y  haraslo  quatro 
u  i.:rtc5»v  aíTcLtarlohas  fobre  vnas  reua«^ 
r¡:»ditii      pan  en  el  phto  i  ínodo  d< 
;ueLls2Q     puntas  hafta  el  bor 
^  di 
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)SedelpIato,comorciunadas  de  melool 

s^r«frenura$lacmti!larcllcnjencinia  .  v 
tcharleshas  del  caído  ,  q  tienen  hueao» 

por  cncin,a.yvna$  ruedas  de  limó  al  de. 
•tr.dor  fusic  parecer  m  jy  bic.y  íc  le  puc 

rfcft  echar  algunas  vezei  cogollos  de  la." 
ugas. 


E. 


Ste  plato  de  cabrito  relleno  en  pl**' 

h^^r  adr/arí'  efCrito  .tras ,  pod%« 
cr  ae  la  carne  que  te  (obró  del  rcllc- 
.  9  a.gunatvézesvn  poco  de  paftel  em- 
ot=,y  'eri,nl,.has  fcbrercuanadasdc 
an;y  luego  aflentáras  la  cintilla  fóbre 
;  P»ítelembote.  jotras  vezes  podris 
¿f;:;^'^'^'8ff>yafícr,tar.sladrf. 

las  al  dcrrédoif,  y  otras  Vezcs  podras  ar- 
nna,r  la  p,crnez,lla  dd  cabrito ,  y  adórnar 
Lll  ^TT;^  de  huecos,  /aígb. 

í intiir,  rellena Yobrc  hs  pafrilhs  có  Ktx 

0|.odep.nral{:Tdo,yharas  vna  fcrUl* 

l«i^c,yaíl,ntarail.,ciMÍ1.,vl,,  purac 

i-e  s  a;;,V 
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'Arte  de  Cozin*' 
eilU  fobte  ella ,  y  adornat.s  el  plato  Coa 
algunas  luedas  de  lioion. 

Otro^Uio  de  medio  cahrito] 

Cortaras  la  pierna  del  cabrito',  y  P«- 
carUha$,y  fazonarlahas ,  como  ctta 
dicho  en  el  cabrito  rellcoo  ea  plf »»°» 
y  lo  demás  del  medio  cabrito  flarlohas, 

;  cortarlohas  ca  pedacos ,  y  ^^^^'^^fZ 
lohas con  fal,  y  efpecias ;  luego  rebócalo 
con  hueaos,yfcielo,coD  manteca  de 
Buerco  ,y  la  carne  qte  tienes  picada  de 
f.  Irnaívcla  tomando  á  pedamos  vo  po  ■ 
colar^os,y  rebócala  con  hucuos  ,y  trie- 
h,V  fuuelo  con  acu'.at.  y  canela,  y  íurno  . 
de  naranja  ,todo-,unto  con  vnas  torrijas. . 

So^as  A  U  Vortuguep. 

Echaras á cozcr vaca.quc fea  «anida; , 
V  eord»,v  echatlehas  vn  aoe ,  y  vn  pee 
dacodc  totino  de  pcrnil,y  algún bra^u*. 
lodc  carne  :  y  quandoefte  cot>da  la^va- 
ca.cchale  de  todas  verduras ,  y  voa  ram« 
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de  eneldo,  y  va  cogollo  de  polco  i  y  vn 
\  poco  de  jadrca ,  y  mucha  cantidad  de  c¡- 
^laotro  verde:  no  ha  de  licuar  niogana  ef- 
¡i  pccia.Haslc  de  echar  tanto  vinagre  co- 
mo quepa  en  vaa  cafcara  de  aucUana, 
y  prueuala  de  fal :  luego  harás  las  íbpas 
en  vna  porcelaña  grande ,  ó  almofía  •  El 
pan  ha  de  fer  mollete ,  y  no  fe  ha  de  cor- 
tar  con  cuchillo,  fino  con  la  mano ,  vnos 
pedazitos  grandes  como  nuezcSf  y  ma- 
yores ,  y  mojarlahas  con  el  caldo  de  la 
vaca,dcniapwaquenoeftcq  muy  empa- 
ufadas  las  fopas ,  y  íermras  eacima  vnaí 
rcuanadas  de  vicá  gorda.  Algunos  fcho* 
^  PQcldp,  porque  tiene  mu- 

cho humo ;  y  en  fi;  lugar  podras  echar  v* 
nos  cogoUitos  de  bermas. 

Sopd  de  vaca  k  U  Portuguejfa^ 

contrahecha  en  Hade 
fejcado. 

# 

A  Topa  de  vaca  fe  contrahaze  en  día 
depefeaJo,dcfta  manera.  Tomaras 
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Arte  de  C9kJ*>^' 
bcrcas  cruda»,qüe  fea  repoUudi  s ,  y  hin- 
che vna  olla  deltas  ,y  échale  dentro  can- 
tidad de  culantro  vercjc.y  voas  matas  de 
\ccuabuen«,y  vnmanoxiUo  de  ajedrea, 
y  tres,  ó  quatro  cogollos  de  fandalos ,  y 
«chale  vn  poco  de  buena  raaoteca  de  va- 
cas: luego  échale  el  sgua  que  pudictc  en- 
irat  h  itta  que  íc  hinch  i :  fazooaU  de  lal, 
y  ponía  á  cozcr  bafta  que  eften  la$  bermas 
Cü2,ÍJjs,y  tendrán  h$  íopas  el  gufto  co- 
jnolasde  vaca.  Eftas  fopas  a  la  IPorta- 
cucfla.comcn  mucho  los  pQtiu|uefleí. 

Ozerás  vaca  de  pierna ,  y  de  la  cade^ 
--•ra,üu<£fc3gorda,y  harás  rcuanadas 
della:  luego  toftaras  vnas  teuanadas  de 
pan.y  vntaras  vn  plato  con  la  graia  de  la 
Wmaolb,  y  tendrá?  qacío  rallado  qu« 
fea  muy  bueno,  y  échale  de  U  grala  de  la 
CÜ4.V  mozclalo  todo  que  elle  como  pa- 
pin  va  paco  ralo.v  ve  moi  .nao  las  reua- 
radas  dtl  pan  en  el  quíío,y  U  gt.la,  y  ve 
loaflcütando  en  el  jlato  :  Ipcgo  b.-.r3S 
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Jrfe  ae  LigzJm.  no 

iírotantoalas  rciaaiiadasdela  vaca  ,  y 
k  alleotarlashas  íobrelisdclpan,  y  ecfaa- 
1.1  lemas  qucfo  por  encima  ,  y  de  la  era- 
|il  fa  de  U  olla.  En  cftc  qucfo  fe  ha  de  c- 
1  char  vo  poco  de  pmiicota  ,  y  va  poco 
Mpnucz  ,  y  poolo  dentro  ea  el  horno: 
Wexiloqaajarvn  poquito  ,  y  firucla  ca- 
flteote.  Eíía  fopi  de  vaca  harás  de  otra 
t-inaoera.picandQla  vaca  defpues  de  co- 
2ídi  con  cochillo  chico,  como  quien  ha. 
*c  gigote,  y  tomaras  queíb  rallado  ,  y 
Ifrafadelaolla,  que  tenga  pimienta  ,  w 
nutíZ,como  cftá  dicho ,  y  mojaras  las  re- 
,  «JOidas  en  el  quefo.y  la  grafa  de  la  olla, 
jy  aüeatirlashas  en  el  plato :  Iqego  toma 
i'Jtasteuanadasde  vaca,  y  harás  otro  tao- 
itopoDiedolasiuntoal  borde  del  plato: 
-jluego  echa  qucfo  rallado  en  la  vaca  pí. 
cada  con  ía  pimienta.y  nuiz,y  caldo  coa 
mucha  grafa,y  vaa  migaja  de  acafran  ,  y 
1  échale  dos  yemas  de  hucuos  no  mas  c  to. 
do  cfto  junto  échalo  en  el  plato  ,  y  pon- 
jleporcncim*vnas  rcuanadillas  de  que- 
I ío,y'  vna  c mj  de vaca.tambien  hcclia  re- 
^üinadilUs,  y  mete  e!  plato  en  vo  horno, 

3  y  cuef. 
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Arte  de  Cetjna. 
«  rneflcfc  alli  vn  poco :  y  enticndefc  qui 
íl  qícro  lu  de  fcr  muy  bueno  de  yetua. 


,.ComofeaderefaUvbrede 


L 


A  vbrc  de  la  jaualioa,quádo  cfla  cria 
-»-'io,6  eftá  preáadi ,  cozelhhas  ,  y  de 
cueeftccozida,cchala  en  adouo  de  lal, 

«foecias,y  vn  poco  de  hifopillo  ,  y  mc)0- 
íaSa  e  de  echar  la  vbre  en  el  adouo, 
In  ¿candóla  de  la  olla  aísi  cahcote.  por 
íue  o  tomará  en  dos,ó  tres  hora  s:  y  lúe.  . 
rmcchuhhas,yaíarlah.s  en  d  aladoc  , 

TcZ  abrulihas  por  mc^.o  ,  y  tueftaU 
en  las  parrillas, y  leruuUhas  con  vn  po- 
ndtodcladoao'yvnpoco  dcgno  de, 
Con  También  podras  íeruir  cita  vbre;^ 
toTada  ,  y  airentada  fobre  vnas  reuana.  -i 
da  de  pan  tortadas  :  y  luego  harás  vnar; 

pebrada  con  vino  tinto,  y  vn  peco  de. 

vinaere,ya^ucar,vpi:tiienta,canaa.gea.. 

gibre,y  vnos  cUuos  enteros ,  y  vn  poqnt 
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'ArtedeCozjnck. 
de  caIdo,y  cueza  hafta  que  comicu^e 
icnar punto  el  ajucar  ,  y  échalo  por 
orncioiala  vbrc,ylas  reuanadns  de  pan, 
^emanera  que  fe  bañen  bien  ,y  ponió  a 
floíir  vo  poquito  ,  y  íiruela  caliente. 
También  podras  Icruircfta  vbre  con  fai- 
fa de  guindas  ,  tomando  dos  libras  de 
gu)nJas  quitados  loshueflbs  ^  y  los  pc^o 
nes,  y  echarle  media  libra  de  acucar  ,  y 
vn  poco  de  vino  tinto  ,  y  dos  pares  de 
lauos  enteros,  y  vnas  raxitas  de  canela, 
l^dexalas  cozer  hafta  que  eñen  confer- 
das ,  y  podras  echar  las  guindas  íobrc 
steuanadas  ,y  aftentar  la  vbre  encima 
de  todo. Efta  vbre  podras  feruir  ,  como 
kftadicho/obre  rcuanadas  de  pan  toíta- 
'as,y  faifa  de  agraz  por  encima,  y  otras 
czes  con  faifa  de  granadas.  Eflas  falías 
Ifc  agra2,y  de  granadas,  hallaras  cfci  itas 
donde  fe  trata  de  capoi^cs ,  y  pellos  afa 
os ;  y  en  lugar  de  vbre  de  jaualina ,  po. 
dras  hazer  todas  las  cofas  ,  que  cftan 
dichas  con  vbre  de  vaca^y  cié  le- 
chonas mAofas* 

( •'.) 
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Conejos  reUcmsl 

L Os  conejos  rellenos  fe  h.in  de  pcl^  r, 
como  Icchortcs  co  agua  calicr.tc  :  y 
luegohazcrfu  rcUcnodcla  manera  que 
eftácfcrito atrás  ,  part  cabrito  rtlkno 
afado^yfcha  de  rellenar  por  dentro  del 
hueco,  y  cofcrlo ,  y  ponerle  vna  breque-.' 
lilla  en  las  pierr5as,y  meter  clafador  pot- 
d;íbaxo deña  broqueta ,  y  vaya  por  de-i 
füfiradcla  barriga  hafta  los  pechos  ,  y 
tornea  entrar  por  los  pechos  ,  y  falgi 
por  la  cabe^a,y  tfaíc ,  yendolo  lardcáJoi 
á  la  redonda  coo  na^meca  ,qnc  haga  fui 
cueros  como  lechon:  y  fi  el  conejo  fue* 
re  muy  gordo,y  tuuierc  grafa  en  los  rí- 
ñones, en  lugar  del  relleno  le  pondrás 
\no8  granos  de  agraz  con  vn  poco  d# 
fal,ypiní>icnta:y  luegocofe  ta  concjp^ 
y  ponle  fu  broqueta  ,  y  ponle  vna  lonxi*^ 
tadeto:pÍDoancha  ,  y  muy  dcljjad^  cn^^j 
cima  del  lomo,y  afefe  ;fac2lo  ,  y  defcofe-: 
lo, cortándole  todas  las  hiladas  ,y  firuc- 
o  bdiriga  arriba  ,  dcícubierta  la  i^rafi 


- 

Id  conejo,  y  los  agrazcs  ;  y  fi  qui/icrcj 
^uirclcoQcjogordo,yq  no  íe  dcrrica 
grafa  de  los  ríñones,  fino  que  íalga  ca 
ra,y  bbfica.como  quinde  cüa  cruda: 
cfucllalo,y  laualo  ,  demanera  que  no 
dcrpcrdiciclaglifa  ,  y  ronlo  barriga 
riba.ycchaJc  vn  poco  de  íjI  ,  y  voa 
Mxita  de  tozino  gordo ,  que  cubra  los 
inones,y  elpctalo ,  y  cofelo ,  dcmao^ra 
pcclaíadorno  entre  por  el  huecc^  de 
'barriga,  y  ponlc  otra  lonja  de  tozino 
n  el  lomo,  oh  mecha  ,  y  aíefc ,  y  defep* 
— ri.o,cortaQdo  la  coíedura ,  y  parre  de  las 
Ijadas ,  y  quita  la  lonja  de  tozino ,  y  ha- 
[aras  el  conejo  con  fus  ríñones  cubica 
osdcgrafa  ^omoquádoeftauacrudo.  ' 

, Cortejos  en  empamdji. 

Stos  conejos  gordos  fon  muy  bue* 
'nos  empanados, y  mafa  dulce/y  puef. 
boca  arriba  con  vna  lonja  de  tozino 
jordo /obre  los  riñonf  5,y  firuc?oCvilica. 
jfjcjy  quit<ilela  loniatdcl  tozino, y  halla. 
^  ji|as  el  conejo  con  t^jda  fu  gordura,  Hfics, 

Conejos 
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Arte  de  [^o^inai 
conejos  afados  oo  tienen  otra  faifa  ni 
)orique  azeytc,y  vinagre. 

PerdíZiCS  afada?  con  a^iyte. 


P  Ondras  a  afarU  pcrdir  que  fc^  t¡< 
^  na,y  tomaras  vil  poco  de  azeytc  c 


dos  tantos  de  agua,y  va  poco  de  falf  y  I 
telo coaio  hiteoos  hafta  que  eñe  vn  p 
coblanco,y  luego  ponió  junto  al  fucpi 
y  yras  lardando  la  perdiz  con  las  plamr^ 
en  lugar  de  mantecary  quando  dcfíé  ai. 
da  ,hasla  deícruir  con  cfta  mifma  fali. 
que  cflé  va  poco  falada.  Tiene  muy  bu«] 
guftojyfuMagcftadlas  come  dcfta  mi 
acra  muy  ordinariamencc. 


Tajíelcsdc  carneroyy  de  pcrn/l  ct  ] 


T  Ornaras  vnos  torreznos  de  buen  te 
zino  de  Garrübillas,ódc  ctra  parte 
^^^efean  buenos ,  que  tenida  quit<}do  c 
^'^^cro  j  demanera  que  quede  lo  gordd 

del 
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Icltorrzoocon  lo  magro  ,  y  remójele 
muy  bien;.yquando  cflc  bi«n  dcíTaUdo, 
'  efcurrido  del  agua^picalo  muy  bien  ,  y 
ucgopicados,tanta  carne  de  pierna  de 
Carnero, y  mc2claloíodo  ,  y  poa!o  en 
%ca2¡tOiy  echóle  vñ  poquito  de  cal- 
io,y  pcrdigalo  muy  bien  que  cfté  bica 
jranujado:  luego  teodras  vn  poco  de  a- 
í¡ucarcnaímíuar,y€cha  efla  carne  deíí- 
:ro,y  dale  allí  vnas  bucltas  fobre  el  fue- 
;o;y  fazónácon  muy  poca  efpecia ,  y  fal, 
échale  vn  poco  de  canela  molida  :  luc- 
Ijodexado enfriar, y  haz  tus  paftclülóf 
linchuelós  ,  y  baxos^Jdc  borde  de  mafa 
ulce/c  hínchelos ,  y  cuezelos  :  y  quando 
0$  qttiíicrcs  feruir ,  échales  vn  poco  de 
aldo  de  la  olla  Ga  otra  cofa  ninguna. 
Eftos  íc  pueden  guardar  ocho  ,  o  diez 
dias:y  qtiando  los  quificres  fcruir,cahen. 
alos ,  y  échales  va  pocodc  caldo ,  porq 
nocftenrouy  enxutos.  Aduiertc  ,  que  ü 
ion  para  guardar, que  no  fe  les  ha  de  c- 
ichar  caldo quantoíe cuezan,  fino  qiiaa- 
dofcbuuieren  de  feruir  ,  porque  ellos 
ñan  coflRo  confcruados.  Aura  mcp' -  r 

•  vn 


'Arte  de  Cotina* 
va  plato  dcflosjdos  libras  de  carnero , 
vos  de  tozino  toagro ,  y  m^^dia  libra  d 
trucar* 

A  ^^'^^^  Umh  de  los  artaletcs ,  no  pufl 
***íc  de  tos  qúe  fe  pueden  aíar  en  el  afil 
dor.  Para  eílos  huas  vnas  ch'ulletas  di 
ternera  muy  de]i;3das  ,  y  vn  poco  mal 
largas  que  Us  de  los  otros,  y  bátela»  col 
la  buelta  del  cuchillo  i  y  ccb¿íes  va  poci 
de  fal  y  y  pica  vn  poco  de  tozisio  gordl 
muy  picado ,  y  pon  en  cad  j  vna  yn  por 
quitoquaotofe  vntetodala  chulieta  ,  '"^ 
pica  vn  poco  de  ri'nóoada  de  ternera  ,  <■  "  ij 
carnero  que  efté  granujada,  y  pica  Vn  po.  i 
codcvcrdurajy  mézclalo  tod6  cob  d6;  I 
2cna  y  media  de  yemas  de  huéüos  dúí  I 
rosjydcquceflé  rodó'  roezcíado  ,  fazof  v 
03  con  todas  eípccias  ,yfj| ,  y  (.umo  deí  ^ 
raoÍ3,y  ve  echando  por  encima  de  laíis 
chullctas,  qt>e  no  íVf  muwha  cantidad*^ 
hiego  velasarrolin  .0»  coaSo  ojaidrad'cíl 

V  tendrás  YO  po'. 
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^rttdeCezjna.  jj. 
•ejyifl  tcabando  de  arrollar  el  srtdetl 

too  los  cabo»  CB  el  relleno,  y  aprieta  va 
-'co.y  pegarfeha  iJdlo,  y  velos  erpctao- 

iclgÍJdo,y  fino  en  vna  broqueta  de  hie- 
■ro,o  de  cana.y  pondrás  los  artaletei  en 
os  dcltas,y  atarlashas  á  vo  afador  gor. 
io.voa  de  vfla  t-arte,  y  «ra  de  otra ,  y 
^rlosh,,,y  fa3„,  .nafopa  la  que  t^p.^ 
^«lere,  y  afsientalos  encima ,  y  adoría.^ 
0í  con  alguna,  ruedas  de  limón  monda- 
o,porqla  cafcata«Qcalentádofc  amar- 

^ortade  danta] 

irP^f"*^°««brade  aímáaafas  con 

feXf  r  "i'í""'^'  1°«'-o  pichó- 
os pife  y  ^'^'^«"^'ío»  ,  y  quLdos 

ícm«  de  hucüos  ,  y  asedio  qiuüo 

ce 
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'Arte  de  Cozjndl 
dcnaus  ,y  vn  poco  de  olor  ,  y  con  cii^^ 
lo  acabaras  de  majar,ypaíralo  por  la  cf: 
tameñajocedatillo  de  cerdas  ,  dcinanqr 
ra  que  paíTe  todi  ,  faluo  algunos  grami 
¡los  de  las  almendras  que  quedaren  cit 
el  ccdazillo  ;  y  luego  baraS  vna  mafilU 
muy  fina,y  tédras  vna  boga  de  mafa  muj 
ddgada,y  la  afleotaras  en  vna  tortera  ,  J 
echaras  en  la  pafta  vn  poco  de  canela  ,  J 
vnamiga*)adeclauo,y  echaras  efta  pal< 
ta dcatro,quefera negra, y  córtala  a  U 
redonda  por  vn  poco  mas  arriba  de  11 
pafta,  porque  no  ha  de  Ueuar  cubierta , 
tendrás  vn  poquito  de  manteca  de  Ví 
cas  frefca,  6  vn  poco  de  agua  de  azaar  ,  i 
vatarl3h.\s  por  encima  con  vn  hilopilk 
de  plumas  íia  llegar  a  la  pafta  ,  y  rafpar 
lehasvn  poco  de  acucar  por  encima  , 
ciiezaíc  a  fuego  muy  manió,  y  faldra  mtí 
rena,masdemuy  baen  gufto.  Y  aduicr 
te,qac  fino  tuuicres  natas  ,  podras  maji 
con  las  almendras  vn  par  de  cañas  de  vai 
,  y  cch>r  en  el  batido  mas  agua  d 
¿zaar,  vvnas  gotas  de  leche.  Eftocs  pa; 
ra  á^di^r  el  baudo;  y  1'^^^  qucpaííe  poU 
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eflameña.Eña  torta  fe  ha  de  feruir  ca- 
lente, y  la  caoela  ha  de  ícr  media  onca, 
y  el  dauo  muy  poquito. 

Otra  torta  de  dama, 

laiás  vna  libra  de  almendras  ibó: 
dadas,y  majalas  en  el  almirez  ,  y  pi- 
Xáras  la  pechuga  de  vn  capen  í.íhdo  ,  v 
toaiarlahas  en  el  almirez ,  y  vna  libra  de 
acucar ;  y  de  que  eflc  muy  majado  todo, 
échale  medio  quartillo  de  natas  ,  y  las 
iquatro  yemas  de  Htieuos  crudas,  y  ja  ou- 
jka  y  media  de  agua  de  azaar  ,  y  paffalo 
Iftor  la  eftamcña  ,  ócédazillo,  cebándole 
la  medu  oo^a  de  canela  ,  y  vn  poquito 
geclauojydefpues  que  cflé  paíTado-to- 
Wo.ticodevnahojade  maía  muy  dclea. 
pa,y  a  iíTcntaras  en  la  tortera  ,  y  echa- 
os el  bando.quc  ferá  blanco  ,  vn  poco 
fenoíquctcado  por  la  caneía.y  dauo,  y  lo: 
gArlahascon  vna  poca  de  a^oa  de  azaar 

Fcchael  ajucarrarpadopor  cnama  ,  v 
K«rnera  la  maía  vn  poco  mas  áttiba  del 
«»Jiido,ycuc2C!aáfn       -  r  -..-.rro  Y 


I 


f 
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Cozinal 


iciuieiiw ,      .iai.    xleuar  cflas  torta, 
43c  dama  oioí  de  al  xnizcle,  ó  ámbar ;  y  1 
lio  hnlbres  natas  jfelc  podra  echar  vní  - 
f  Ow>.     iaanteca  de  vacas  buena  en  íti 
lugar:yquaodoeflé  el  batido  ea  la  tor 
tera,raí  p3lt  fu  acucar  por  encima  :  y.pa- 
ra  qaccílé  el  batido  vn  poco  liquido  ,  j 
fe  pueda  paííar  por  la  cñamcíia ,  fe  le  ha 
de  echar  vn  poco  de  mas  agua  de  azaar,r 
y  vnas  gotas  de  leche  en  lugar  de  las  naf 
taStf 

Otra  torta  de  dms. 

ESta  torta  íe  pu«üe  hazcr  en  día  de  Sá« 
bado>con  vna  libra  de  almendras  ti>f- 
tadas  con  fu  cafcara .  y  vna  librada  a^u- 
car:y  majado  todo  eño,  échale  vna  do- 
zcna  de  higadillos  de  gallina  cozidos  ,  jr 

xnajalos  mucho  con  almendras,  y  el  aju- 
car,  y  la  onca  y  media  de  agüa  de  azaar, 
y  las  quatra  yemas  de  hucuos  crudas  ,  y 
el  medio  qua'r tillo  de  natas ,  y  vn  pocoi 
de  calda  molida  ,  y  vna  migaja  de  cía- 

uüs,y  ¿)  olor;  y  paffalo  por  la  cflameñay 

oce-f: 
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|  l0ccda2illo  ,yharastu  torta  defciibíer- 
hÉa.comocflá  dicho  ,  perqué  redas  eftas 
I  tortís  de  dama  han  de  yr  defcubíértas ,  y 
,  rozula  con  agtfa  de  azaar ,  ó  m.ntcca 
|<3c  vacís^y  rafpa  el  aerear  per  encim;..  if 
■sdmírtc,  que  fj  I!e„3  r.^t^;,  ^cha  menef. 
per  snanteca  de  vacas. 

Tortablancd. 

Aras  mafapan  de  raedía  libra  <¡s 
Jtre  natas,y  vd  poco  de  olor  ,  ó  vn  pc-o 

X'^  "tr,s  dos, o  tres  encima:  y  íi 

•  ílcres  echar  dciitrA       ^  ,  j  7  "--v,i->. 

tíe,  con  ro!oalmer.Ur.s,y. natas  " 
le  podrá  hazcr. 

í.?.) 
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Arte  de  Cozjndñ 


Cojírada  de  moJle]as  de  ternera, 
y  menudillos. 

Omar3sdos,ó  tresmollejas deterna 
^  ra,y  ocho,  ódiczhigadillos  de  gallii 
ñas,  y  cuezelo  rodo ,  y  lacalo  que  fe  ci 
fric,  y  pícalo  muy  menudo  :  y  luego  fre; 
ras  vn  poco  de  tozino  en  dados  muy  m( 
nudo,  y  vn  poco  de  cebolla  muy  mcni 
da,y  échalo  fobre  los  menudillos ,  y  torl 
nalo  á  picar  mas,  y  fazonalo  con  pimien'i 
ta,y  clauo,  y  gengibrc ,  y  fazona  de  fal  >  y 
échale  vn  quarteron  de  acucar  molida 
y  vn  poco  de  agrio  de  agraz,  d  de  limoni 
y  íeys  yemas  de  hucuos  :  luego  harás  t\^ 
niafa  fina ,  y  echaras  en  la  tortera  mcdr 
dozcoadehojas  muy  delgadas  ,  y  enci 
ma  otras  tres ,  o  quatro  ,  y  cierra  tu  coi 
lrada,y vntalacon  manteca  ,  y  rafpalc 
vnpocodc  acucar  por  encima,  y  cuczí 
•fe:y dcfpuesdccozida,fi*h  quiíieres  ci 
brir  coo  hueuos  hilados ,  y  vn  podo  de  ai 
miuar  bienfubido  ,  demanera  que  haga{j 
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k  Arte  4- Cok.'»  t.  ,,7 

Plas.podras.-yíudefcrmuybueoplatí,. 

;  Bollo  de  macapm, y  manteca 
í  frepa. 

radcmollcccsdelcchcquecftélcu! 

ras  coa  ocra  de  acucar,  y  hazér  pafta  de 
'»"Pan, y  mezclado  todo  ,  y  echarle 

lODar  Ja  mala  mucho ,  v  echar  alli  r»rí.^ 

€fca,y  échale  obleas  por  el  fuele ,  y  po* 
>.wiiraac  acucar  por  encima. 

Pan  de  leche. 

^Ornarás  voaafu,„bre  de  leche  ,  y  e. 

|vnpocomasdct.b.a.!uegohara;Tna 

3  prefa'' 


I 
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prefa  di  harina  flarcadi  de  tahona  ,  y  Cfj: 
charh'^i'^  va  pocods  leaidara  ,  y  defa-i 
tarlah^-^  coa  vn  poco  de  leche  :  luego 
chitas  toda  la  leche,  y  almiaras  la  mafai 
jnin''riitilmíatc,  y  harás  los  panezillos, 
yv...  el  horno  de  pan  ,  que  eftc' 

ftjüy  cea:» piado,  A  cfta  mafa  fo  le  ha  de 
cchariDcdia librada  manteca  de  vacas; 
y  íilc.qaiíí-^^s  echar  va  poco  de  olor, 
podras.  Y  -te,  qaa  la  kuidura  ha 
defcr  dü  ha^ej  aecerbe{aíies  p risible, 
y  ha  de  lleuar  efta  niafa  ocho  heeuos» 

^oriadedatjhsl 

Tomarás  ios  libras  de  dátiles  , y  picar 
loshas  quitciado  los  huellos  ,  y  co^- 
ferualos,  V  luego  harás  dozena  y  cncuia  j 
dehu.         -nidos  j  y  har.i>  tu  torta  ,  e- I 
chindo'     ^  ^-^..  ^  Jca^¿uideolor,y  va 
Kinteca  frefca^y  harás  vnas  ho- 
rtin  V  de!gadas,de  la  manera  que  fe  hi^i 
.  ...bello de vazia  :  y  echaras  vn 
^o'ps  dcbixa  :  y  luego  vn  kcho^ 
dcdiCii      /  hucuos  tnexidos  ,  y  roziah 
*  coa 


ión  raaotcca,y  echar  otra  hoja ,  y  hazcr 
[oniifmo  ;y  dcfta  manera  y  ras  haziendo 
(ihsfta  que  fe  acabes  los  materiales,  y  cic- 
itra  tu  torta  con  otr»  hoja  delgsda.y  cii«^ 
:«clacavn horno:  y  dcfpues  de  cpzida, 
|Kch»lc  vn  poco  de  almiuar  por  los  bor. 
Pes,y  íjruela  caliento.  Aáuieite  ,  que  cf- 
!ito«  dátiles  podras  conferaar  cnrctos. 
^quitados  los  hueíTos ,  y  rellenarlos  coa 
íoshucuQsmexidos  ,  y  armar  vn  plato 
.  fobrc  vnss  hojuelas,  y  adornarlo  con  re- 
•jiaaada  s  d«  diacitron.ó  calabazate. 

*T  O-n^tás  voa  libra  de  alme-dras ,  y  mi 

r  ou.r^  /^^ '  5"  ^T''''  "'^•d'a  libra  de 

Ijuefo  afadero,  ó  de  qucfo  frefcal  que  fea 
k-mantecofo,  y      alo  muy  bien  r 

^as  hafta  que  e/le  vupoco  bUndo  •  Juc 
fecharas  Ixs  aueíidillií  ^  4  .  ^ 
F  aas  en  ..í  h  ^"^'^'^'"''S  ,  y  pi^rdigarlaf- 
r       ea  el  horno  ,  y  cchulchas  media 

I'^  4  hbra 


Early  European  Books,  Copyrigh»©  201  2  ProQuest  LLC. 
Images  reproduced  by  courtesy  of  The  Wellcome  Trust,  London. 
4089/A 


Arte  de-Cozjna. 
libra  de  manteca  frefca  de  vacas  d  batU 
do,  y  hinche  las  qucfadillas ,  y  no  vayan 
ji^jjy V  quando  cftcn  á  medio  co- 
zer,ro¿iiiü:>  con  vn  po^o  eje  manteca ds 
vacas,y  échale  lu  coftra  de  asacar. 

Pageles  FUoncs. 

i 

PAra  hazerva  pañel  deftos  que  h^ga 
plato  >  has  de  echar  doze  yemas  de 
hueüos€nvDapic2a,y  echarle  allí  me, 
día  libra  de  acucar  molido  ,  y  cofa  de  dos 
otreson93sdchauna,y  vnas  ^otas  de 
leche:y  bate  efto  mucho  ,  que  fe  desha- 
ga bien  la  harin  i:laego  yras  echando  le- 
che P090  a  poco  haíía  cerca  de  tres  quac 
TÍIlos,y  ech  irlch^s  vn  poquito  de  fal  :  y 
lui'gO'  ^  vn  vaí'odemafa  en  q  quepa 
to  ja  eitacatidad.  Hade  íer  efte  paflel  un- 
cí. que  no  fea  muy  alto  ,  pero  muy  del- 
icado, y  con  fu  repulgillo  por  los  bor* 
des, y  ponió  ¿perdigar  en  el  horno,  y  e- 
(  h^le  ü'.^nti  c  vn  poco  de  manteca  de  va* 
■     »      ^  como  vna  nuez  ,  y  d^Ic 

vaai  juu.^uwiu.  w..  .1  fuelo  con  la  [  un 

ta 


a  del  cuchillo  ,  porque  no  «mpollc  :  y 
huandocflebicn perdigado,  que  eflé  h 
MlaíTa  tíella ,  cchalc  el  batido  dentro  ,  y 
L'P  podras  hinchit  bien ,  porque  ¿o  ha  de 
íreccr  ninguna  cofa ,  y  hj  de  qacdar  aísí 
^o,y cuezafe,  y  firuele Caliente,  y  alga- 
ü»  vezcs  fe  fuelen  faruir  frios. 

Oíros  Flaofjes, 

Aras  el  batido,  como  eftá  dicho  en 
el  de  atrás,  y  en  lugar  delpaftelvn- 
í"  vn  plato  con  manteca  de  vacas  ,  y 
^arasle  eíte  batido  dentro ,  y  poolo  lo- 
<  vnas  brafas ,  y  calienta  voa  cobertc- 

dccobreqn-eftébicncaliente.y  to. 
lia  con  vn garabito,  y  ponía  íobre  el 
^to  afsi  en  el  ayre ,  y  tomará  color  por 
icim,i,y  (e  qoajara  con  mucha  facili- 
7  yjí  Pu^dc  feruir  afsi ,  rafpandol^vn 
•co  de  acucar  por  encima. 

^afieles  dcUche. 

Eftos  paíteles  podras  hazcr  como 

S  los 
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kne  de  Cozjnik* 
los  Flaones,<alao,qae  eo  lugar  dé  laS  do* 
ze  yemas  de  hueues  puedes  eckirÍG),^ 
hueuoscortclaras  :y  ferálomiíaio,  aíUa 
diendovn poquito  demás  harina,  por- 
que tenga  fiicrja  ,  porque  iVinds  fabic 
inucho,y  porque  no  tornea  a  baxar  ra^ 
choque  parecen  mal.  Eftos  FUoncs  /o 
paíteles  de  leche,  fihuuicrc  alguna  mu- 
gcrqueaolos  íepa  hazcr  ,  podra  echar 
eñe  batido  en  vna  cazuela  vntada  con 
nrintcca,y  meterla  en  el  horno  a  fuego 
m.in<o,y  ícquajaracomo  fi  fuera  paftcl: 
y  íi  quifieres  echar  efte*.  batido  en  va  ca- 
cito con  vn  poco  de  manteca  de  vac<is, 
ponió  robre  brafas ,  y  tr aclo  a  vna  mana, 
con vn cucharon, y  vendrá  a  hazerfc  v- 
nacrcmaiuegotccn:iLc.j.:tcr  dos  ,  o 
trt  '  cuos  crudos  ,  ó  quatro  yemas  ,  y; 
vnta  la  ca<;ucla  ,  y  échalo  dentro ,  y  mc- 
tel.eaal  horoo,y  te  faldra  muy  bu^aa,, 
y  muy  fácil ,  y  en  lugar  de  la  cajuela  po-, 
draseclv^rcfta  crema  en  vpas  efcadillc- 
tasaúiy chicas,ocazueIitasde  barro  ,  6 
de  plata  y  meterlashas  en  el  horno,  y  ha 
raí»  que  le  tucftcn  vn  poco  por  encima- 

yante 


Art0(ieCozjna.  250 
antes  que  entren  en  el  horno  poníes 
íif'oas  r^Xitas  de  almendras  blaacas ,  q  pa- 
Icccn  muy  bic ,  y  íc  Ihmá  eflas  tigeUdas^ 

Si4jíancfas  pAra  enfermos^ 

Ara  íacarvnafuñanciacn  vidrio  j  has 
dctomarvna  gallina  vieja  ,  y  gorda, 
icabada  de  matar,  y  peíala  ,  y  íacalc  el 
cnudillo, y  golpéala  muy  bien  con  la 
melca  del  cuchillo,  demanera  q  (e  ,quic-, 
bren  todos  los  hueííos  :  luego  hazla  pe- 
dazitos ,  demaoera  que  quepá  por  la  bo- 
ca de  vna  fcdomilla  ,  y  échalo*  en  agua 
por  cfpacio  de  medio  quarto  de  hora 
-para  que  fc  dieraogrsiiuego  laualos ,  y 
rimc!o:i  adagua  ,  dcmancra  que  que- 
'en  vn  poco  húmedos ,  y  urjtclos  vno  a- 
no  cola  redoma, y  tapah  con  vn  cor- 
.ho,y  ponic  vn  poco  de  mifa  por  coci- 
ia,y  aísientala  fobre  vn  ladrillo  con  vn 
,  oco  de  mafa  por  debaxo ,  v  pondrás  eí  • 
e  ladrillo  en  el  fuelo  con  íú  redorna  en 
.ima,  y  échale  vncerco  de  briíis  al  de- 
jjXfedor  ,  que  por  ninguna  patee  llcg:i.- 


Art^  de  ^c^lnai 
alhdrillocon  vnp  ic  ,  y  dcxala  cfiar  va  i 
poco,éyraslc  acercando  vo  poco  mas* 
la  lumbre  ,  y  veras  que  fe  va  calentando^ 
el  vidrio ,  y  vele  llegando  vn  poco  masi 
¡alambre, que cfleygual por  tcdis  par-  ' 
tes ;dcfta manera yras  llegando  la  lum- 
bre á  la  redoma  hafta  que  comience  a-  ' 
cozer :  y  íi  vieres  que  cuezc  con  mucha  \ 
far¡a,vele  apartando  la  lumbre  ,  demanc- 
r  a  que  no  dexe  de  cozcr  ,  y  que  cueza 

.  ilmcnte  por  todas  partes  ,  ha  dccf-  ^ 
lar  coziendo  cofa  dedos  horas  y  media;  ' 
y  con  efto  eflara  cozida  la  íiiflan  :¡a  :  lue^ 
go  calentaras  vn  paño, y  arroparas  coa  \ 
si  la  redoma,  y  leuantarhhas  (obre  la 
inafaconfu  ladrillo,  y  deftaparlahas  ,  y 
charas  la  fuñancia  en  vna  ollita  de  plata,  i 
colándola  por  vnaeftamcñajy  echarlc- 
has  vn  granito  dcfal ,  y  ponía  a  calentar:  í 
y  defta  manera  la  darás  al  enfeímo.  Efla,  i 
liiflancía  ,como  fe  faca  en  el  vidrio  al  | 
fucgOjfe  puede  lacar  en  agua ,  metiendo-  ¡ 
la  en  la  redoma,  como  efta  dicho ,  y  hin- 
(  hinsva  barquito  ,  ó  caljero  de  agua  j 
vnpocodcbal.^go,ói..L.v     •  rro:  ^ 

luego 
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Cgo  ataras  Ja  redoma  con  vn  cordel  t 

.traucfara»vnpalocnlabo..,cvflc;i! 
í,^"o,ycolgarasdealI¡  h  redoma,  que 
leñe  oict.da  en  d  agua  harta  el  collc  r  ! 

íara  coziendotres  horas ,  antes  mld 

dras  la  cñamtña  fobrc  vna  ollic,  /¿ L 
as  en  ella  la  fuftancia  fin  eíprimida  ' 
-quanto  menos  grafa 
.mejor  para  el  enfermo;  luc^o  la 

tr"H'*í^y<^^l-tarla>dei?4tr 
>  í¿  podra  dar  al  enfermo.  AduicrS  6 

Mntia,podra$  Tacarla  co  vn  orinal  nne 
Bo.p  en  vna  vcntofa  grande  ó  In  Z  ■ 

a.Laluítancia,quc  cña  dirUr^A  i    v  . 
f  f«co,y  de  la^J  v,tUn  ag':' 
Jras  íacar  en  vn  puchero  en  alúa  l  dS' 
do  vn  poco  altillo ;  Pondrás  fn  .1 
comoefta  dicho    v  r,»        ,  galliaa, 


Arte  de  Cozjñd* 
ídras  a  la  redonda ,  porque  no  fe  tn.u. 
ce  :  y  luego  hínchelo  de  agua  hafta 
cuello  del  pechero  :  luego  dale  lumbre, 
y  cueza  tres  horas  ,  y  hallaras  la  íuÜ sa- 
cia hecha.  Eñas  ríes  fuertes  de  luft 
cias  toda  €s  vna  milaia  cola  ,  t\o  íe  dííe-r 
rcncian  ,  fino  es  en  las  vaíijas.  Vna  fuft 
lancia  cozida  le  bazc  quebrantando  la 
gallina  como  para  íultanci^  ,  y  nictien-' 
dola  en  vna  olla,  que  llene  vna  acumbrc 
de  agua,  y  echándole  allí  media  docena 
de  gaJoan^os,  y  vnas  ramas  de  peregil^  y 
haziédola  cozcr  hafta  que  eñe  müy  co-i 
2ida,yel  caldo  muy  apurado  ,  que  no 
venga  á  quedar  de  vna  gallina  mas  dé: 
cfcudilla  y  media  de  Cí.ldo,  Coland 
e|ta  ftiftancia  cozida  ,  y  \x  otra  de  vi 
drio  ,  y  mezclándolas  entrambas  ,  eS^ 
la  mejor  íuflancia  que  fe  puede  hazer,9 
porque  la  del  vidrio  9  aunque  parce 
clara  como  agua  ,  es  mas  fuerte  ,  v  1^ 
rezia  para  defiftir  que  la  cczuia.  Y  eík 
digo,  por,que  lo  he  oydo  dezic  a  mu| 
grandes  Médicos.  Y  aí^i  loq  han  de  lio 
uar dentro la*^  faftancías,! o  hnn de  orJl 

nal 


m 


í 


nüs^Meuicoí,porqiic  en  alquoas  rrS 
lan  echar oro,y  co  otras  vnas  raxitas  de 
Jalabaca.y  ca  otras  garuac^os  negros,  v 
ras  cofas  conucnicntcs  para  hcn(,l 
^daddclcnfermo.queno  fcan  de  m^I 
itto,y  en  algunas  mandan  echar  rort«L 
^$ ,  y  pepitas  de  cahbr?^  ;  y  en  e(lo  no 

>  Ara  hazcr  cfta  fuñancía.fico  huaicíTe 
.  mas  de  vnquartodc  aue,y  h.merc 

le.quebrantado,yhcchoped2citcs  ,  y 
ha  hbra  de  carnero  de  piern,  ,  que  fcí 
iCien  aiuerto,y  golpcarlchas  mulhrf,  y 
mío  reuanad)ta,,y  ponió  con  el  quar- 
dc aneen  agua  por  medio  quarto  de 

>  vidriada ,  elprimicdolo  primero  del 
la;  y  pondrasla  íobre  refcoldo ,  v  pon- 
svoDordedemaíaeo  la  ollu?rh 
-,yl.iego  le  pondrás  vna  c/cndi!!., 
a  de  agua  encima ,  dcmancra 
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'Jrte  de  Cozjtia. 
fíente  bien  en  la  m;xír.  y  quando  viere,  l 
el  ngua  de  la  cfcudilla  fe  calienta ,  derra  i 
inab,y  tórnala  a  henchir  ,  y  en  cftandc 
caliente  otra  vez,torna  a  hazer  otro  tan»' 
to.Efiafuftanciahadccftar  a  la  l"í»br<' ^ 
hora  y  media,y  hallaras  vna  efcudilla  dt' 
fuftancia,  y  quando  la  faques  la  fazona' 
ras  de  fal,  y  ha  de  íer  muy  poca  la  íal 
porque  no  ay  mas  mala  cofa  para  eofcK 
mos,  que  hallar  fal  en  laii  viandas. 

Sujiancia  ajada. 

A Saras  vna  pierna  de  carnero,  y  quaf  | 
docñécafiafada  ,  facarjahas  en  ví  ] 
plato,  y  picarlahas  con  el  cuchillo  , 
manera  que  la  paffc  de  parte  a  parte  m* 
chas  vezes:  luego  le  doblaras  el  j^aretC^ 
apretándola  c«n  el  tenedor  ,  y  facaraj 
medio  ^^  '^rtillo  de  fuftancia.  La  pier# 
h.i  de  .w.  de  carnero  muerto  de  aquí 
dia.Efta  fuftancia  fe  faca  de  aucs  ,  y  d 
pcrdizes:eft3S  es  neceflaria  auar  prenj| 

iadc  ...:a/dclafador,fe  apretaran  cnti 
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rw  -^rte  de  Co:^„m.  ¿,¿ 

im  platos  muy  apretadas  ,  puDZartdolaf 
p,mbien  con  el  cuchillo.  Eftas  fufládaí 
Ua  de  poner  en  vn  plato  fobre  vn  do 
||pdeD.euc,yelar(ehatodaIa  graía  qJ 

Ru.erejiucgo  la  apartaras  con  voas  pt! 
|as  grandes  de  gallina  al  borde  del  tU 
■>.y  echarai  la  mftancia  en  otro  va/o  J 
zonarlahas  de  íal ,  y  calentarlahas  ál 

^«4  efeiidilia  de  caldo. 

.ra  hazer  vna  cfcudílla  de  caldo  pi,' 
P  ra  vnapcríona  enferma.,  ó  resalada; 
,  'Ornaras  media  gallina  vic  a    v  o!,  a 

I  'rahi,1,  J  .       giinua  vieja  ,  y  gorda< 

r  -^o  con  la  buelta  del  cuchillo  ,  y  cchal» 
y.  vn  poco  de  .gua  por  vn  quartode  ht 

jozeren  vna  ollua  nucua  cao  quario 
■maní os ,  y  vn  granillo  de  íal ,  y  cueza 

láZída.y  el  caldo  apurado ;  y  lü.ndo  el 
RorfehuuKrcícntadoalaW,'-a,b,«. 

G 


(I 


ras 
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'úírti  de  (^oz,ina,  , 
M$  vna  yema  de  hncuo  freíco  Cfl  U  tk^ 
dilla.V  cftc  el  caldo  corieodo.y  ve  echa 
docaldo.yfncneatidolocoo  vDa  cucha 
rita,trayendolo  á  vna  maoo  h.fla  que  le 
hincha  la  efcudilla  ,y  cfle  caldo  ha  de  la-. 
lirdevna  colorcilU  blanca  al  modo  de 
alraendrada.y  no  ha  de  cozet  mas  ;  por- 
cue  fiel  caldo  efta  cociendo  ,  quando  le 
«harc  en  la  efcadilla ,  bafta.,  y  no  ha  di. 
licuar  otra  cofa  mas  de  lo  dicho  ,  m  ta. 
2Íno,DÍ  verdura  ,  ni  carnero ,  no  mas  di 
folo  la  gallina.  E»  de  las  mejorei  íuer 
tes  de  caldo  que  íe  hazcn. 

Vna  efiudtUa  de  almendradd. 

(Araharervoaefcudillade  «linendra. 
*  da. fon  mcrcfter  quairoonsasdeal 
„,endras,yrnondarlasbasenaguaca^^^^^ 

te,Y  «charlashas  en  agua  fría  po[  ^¿P^^ . 
deLdiahora:yla«gom»)arlab^^^^^^ 
el  álmk.2 .  mo'jan  do  a  menudo  la  maB^ 

ir  bien  -aiada*y"t'"*''tmo  ar 
tibia. cantidad  de  mcdK,  .u.^^^^^^^^ 

tes  mas  que  menos .  >  iue^o  u  na 


P 
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ar  pof  voacftamcña;ófcru¡llcta  ,  y  cí- 
¡untío  muy  bien,  y  tomará  echar  laj 
raneas  en  el  almirez  ,  y  tna;arJas  muy 
3icn,y  tornar  aechar  la  leche  dentro  pb- 
^  o  a  poco,  y  tornarla  á  paíTar  por  la  eiJ^. 
^iicna,  yefprimirlamuy  bien  ,  y  echarle 
Tcs  onjasdc  acucar  ,  y  vo  grafliiJo  de 
c'I,y  ponía  á  cozer  en  vn  cazito  chico, 
cayéndolo  á  vna  mano,y  con  dos,  ó  tres 
crúores  que  dc,cftara  hecha  ,  y  no  fe  lo 
a  de  echar  almidón ,  ni  otra  cofa  que  k 
ueda  efpef^r  ,  antes  fe  eche  mas  al- 
íicndras  ,  y  facar  la  leche  mas  gru-eíTa, 
•üc. ayudarla  con  otra  cofa  i  inguna.  Y 
ó  digo  ,  porque  íe  que  en  algunas  par. 
s  echan  almidón  á  la  almendrada  ,  y  aK 
■wos  vn  migajoncillo  de  pan  blanco  re- 
orado  ea  la  miínia  leche  de  almendras, 
de  cabras.  Eflo  haaen  para  encdrpo- 
r  la  almendrada, tóas  no  íbióno  es  me- 
Iter,  íinoqueíe  puede  hazcr  la  leche 
ngtueíIa,quccon  el  recaudó  que  tcr- 
dicho  anadiend®  otras  tres  óncps 
mas  almendras,  V  otras  c         as  da 
«caw  aunque  fe  añgda  vn  po  pero 


Arte  de  Cozjnal 

3c  mas  agua  la  podras  hazcr ,  que  en  dan 
do  dos,ó  tres  heruores  rczios,  cftará  tai; 
grucfla  jqueenfriaodolc  la  puedan  ape 
llar  como  man'iar  blanco :  y  cfta  fe  llam 
manteca  de  al  mcndras:  á  las  quales  fe  II 
fuelen  echar  muchas  cofas  por  orden  d  ; 
los  Médicos  ,  como  fon  pepitas  de  cala 
ba^a  de  melón ,  ó  aucllanas  ;  todas  cfta; 
fe  han  de  mondar  las  cafcaras ,  y  ponci 
las  en  remojo  dos  horas ,  y  juntarlas  luci 
go  con  las  almendras,  y  facar  de  todo  c: 
to  junto  la  leche ,  y  hazer  la  almendraé 
que  no  cfté  muy  trauada,ni  muy  rala. 

y  na  cfcíidíUa  de  horrabas. 

PAcahazervna  cfcudilla  deftas  borri 
jas  con  leche  de  almeodras  ,  facaras  1 
leche,qucnofeamny  grueíTa  ,  fino  ce 
mo  para  almcndradra,  y  vn  poquito  ma 
fuelta,  y  harás  tu  almendrada :  y  en  dar 
do  dos  h«ruores  tendrás  las  borrajas  c 
zidas  ,  y  picadas  ,  y  efprimidas  del  agus^ 
y  échalas  dentro  e»  el  almédrada,  y  cu< 
a;aa  otros  dos  heruores :  y  luego  las  pe 


«"*:as  f€mir  cnlacrcudüla.  Han  de  licuar 
i'^  miímo  acucar  que  fuele  licuar  el  al- 
íimiendrada* 


^Manteca  de  dmedras  amarilla. 

Ij^tímarás  quatro  00935  de  almendras, 
r ,  y  échalas  en  vna  poca  de  agua ,  que  cf 
i^e  coziendo ,  y  en  faltando  clJas  el  pellc- 
jOjlas  Tacaras  fio  echarlas  en  agua  íria ,  v 
pondarlashas.y  polas  en  vna  pieza  lim- 
|ia  fin  agua  :  y  luego  tomaras  vn  ccdazi- 
o  de ccrdas.y  ponió  fobrcvD  plato  •  é 
ras  tomándolas  almendras  vna  a  vna 
^  eftregaodolas  fobrc  las  cerdas  dpl  ce! 
íazillo  yn  poco  fezio  ,  é  yranfe  desha- 
lendo  las  almendras  ,  y  cayendo  en  el 
■'lato  ,  y  en  deshazieodo  aquella  toda, 

SJjotnaras  otra:y  dcfta  manera  las  y  ras  gaf. 
^íírfando  todas  vna  á  vna  ,  y  hazcrfehi'  vn 
fjíifontoozillo  en  el  plato  de  vna  mante- 
» amarilla  ,  y  no  fe  ha  de  llegar  á  ello  có 
ichiUo.ni  con  cuchar,  ni  con  otra  co- 
jporquefe  apdaiazaria,  de  minera  que 
5  le  pudie.Tc  haztfr  co      ¡e  pretende 


Early  European  Books,  Copyright  ©  20 1  2  ProQuest  LLC. 
Images  reproduced  by  courtesy  of  The  Wellcome  Trust,  London. 
4089/A 


'ArtedeCozjna: 

íino  tomar  otra  tanta  cantidad  de  a^rn;- 
car  molida,  y  cernida  >c  yraslo  echando 
íobre  U  manteca  ,  rcbolaicndolo  muy; 
íutilmen:  y  quando  eftuuiere  bien  roez- 
chdo^eflara  todo  amarillo  ,  y  granuja, 
do,  Eña  manteca  es  buena  para  algnnas 

})Crfonas  que  tienen  malo  el  pecho ;  y  h% 
cdc  tomar  fria  á  cucharadillas,  Y  ad- 
uierte  ,  que  el  acucar  ha  de  fcr  otra  tan-  • 
ta  cantidad  coma  las  almendras  :  y  afsi  ' 
fe  ha  de  tener  rcfpeto  a  lo  que  fe  dcfpcr- 
dicia  de  hs  almédras ,  para  quitarle  de| 
ajucar  otro  tanto. 

Otra  manteca  de  almendras, 
blanca. 

Ornaras  media  libra  de  alnr*endra$  ^  y 
mordarbs  has  en  agua  caliente,  y  co 
ipofuercs  mondándolas  ,las  yras  edian. 
do  en  agua  tria,  y  dexalas  eftar  allí  rae. 
dii  Hora  :  luego  yras  majandolas  en  el  al- 
íi».^^¿.  poco  a  po  y  mojándola  mano 
dclraortcro  ea  agua  tibia  ,  y  mi)aUs 

macho 
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mucho ,  y  yras  echando  gotas  de  agua 
ihafl:a«rca  de  vn  quarcilloé  luego  la  co- 
iaras  pac  la  eñacneáa,  d  ferilf!leta,y  aprc- 
itarlahas  muy  bien:  y  luego  torua  a  echar 
las  alcncndras  eael  alniicez  >y  majalas 
lucho ,  tora lado  a  echar  la  mifcna  le- 
íche  poco  a  poco  en  las  almendras,  y  ma« 
jando  haña  echarla  toda  ,  y  luego  torna ' 
a  paífar  por  la  cftamcña  apretándola 
¡cmucho:  y  a  cfta  leche  echaras  feys  on^as 
.deafucar^y  ponía  a  cozer ,  y  cueza  qua- 
"Mro,  ó  cinco  hcr  uorcs ,  y  íc  vendrá  a  cipe 
laf.que  fe  eche  de  ver  que  eña  muy  gor* 
l|ia;lucgofacala  ,y  echihen  alguaa  vafi* 
|ia  d  t  vidrio  ,  ó  de  plata  ,  y  dexala  enfriar, 
|/q  iajarfcha  ,qac  parezca  quajada.  Eña 
lantcca  bUnca  es  buena  para  vaa  perfo- 
.na  que  tiene  in  lio  el  pecho,  ola  gargan- 
ta, como  cfla  dicho  acras,  porq  es  ipuy 
blanda,  y  muy  fuauc. 


FARRO. 

iC  S  TEFarroesdcceuidi,  y 
f rcfco ,  y  aísi  lo  ordena  para 

4 


I 
I 


r 
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Jrte  de  Coz}i^a. 

ffífertwos.  Sacudirás  el  farro  de  las  pa- 
jas 5  y  lauarlohas  en  muchas  aguas  libias, 
y  luego  lo  títharasácozer  en  vn  puche- 
ro con  caldo  de  aue,  y  cueza  poco  á  po- 
co haña  que  parezca  que  eftá  corido  i  y 
el  farro  cfté  vn  poco  efpefo:Iuego  toma- 
ras quatro ,  ó  cinco  almendras  monda- 
das, y  echarlashas  en  el  almirez,  y  maja- 
las  con  vna  gota  de  agua:  y  luego  echa- 
ras el  farro  dentro,  y  darlebas  vnos  gol* 
pcs  ,  y  echa  vn  poco  de  caldo  ;  y  luego 
paflalopor  la  cflameña  ,  qfuc  no  quede 
en  ella  fino  algunos  granillos ,  y  tórnalo 
a  echar  en  íu  oliita ,  y  échale  ajucar ,  que 
eflé  bien  dni;  <-,v  no  cueza  mas  de  vn  par 
deherucicojj^  o.v^juefehara  vn  poco  mo- 
reno, que  por  cíio  le  echan  lás  quatro  ,  ó 
cinco  almendras  para  que  con  aquella 
leche  le  blanquee.  Efte  furo  fuelen  man- 
darhazcr  con  leche  de  almendras  ,  y  fa- 
le  mejor,  porque  con  caldo  fiempre  fa- 
le  vn  poco  moreno ,  fino  fe  tiene  mucha 
a  coa  el ,  y  con  leche  de  almandras 
anco  ,  aunque  no  tan  íuflancial  ;  y 
zerfccoula  leche  de  almendras, 

íe 
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^ríü  uti  Cozjna.  237 

^fc  ha  de  cozer  primero  con  agua  ,  ó  coa 
caldo: y  para  va  quartcron-dc  farro  ,  fera 
vjjmcncíler  vn  quartcron  de  a^uca  r  ,  y  otro 
pide  almendras.  Efte  farro  fuelco  comer 
algunos  fin  paflarlo  por  lacftamcña,fi. 
ino  cozido,  con  caldo  ,  ó  con  leche  las  al- 
|médras ;  mas  a  mi  parcccme  que  lo  que 
Ifc  pafla  por  la  eftamcña  es  lo  mejor  ,  por 
.  que  va  mas  liquido  ^  yr  no  fe  ficntcn  los 
ígranillos  al  comer. 

Pijios para  enfermos. 

piños  no auia  para  qnc  tratar, 
porque  es  cofa  que  fe  vfa  mucho  ,  y 
pme  parece  que  lo  faben  todos.  Pnr «  vna 
Pcicudilla  de  pifio  cozeras  medu^^llioa 
1<ea  bucda,  en  vna  ollita  nueu^lfxxuan- 
o  efte  bié  cozida ,  tomaras  la  media  pe- 
cn^ga,y  pícala  vn  poquito  ,  y  cchala  en 
el  mortero,  y  majala  mucho  ,  y  tendrás 
vn  migajoQzillode  pan  remojado  "cn  el 
cfnifmo  caldo,y  ma)alo  mucho  con  la  car 
cer  yluegodefataio  con  el  caldo  de 


^allma,  demanera  q 


ue  venga  a  hazer 
Gg  5  vn 


'jirté  de  CoziWd. 
voa  cfcudillí  del  pifto :  y  luego  cuélalo; 
y  échalo  en  voa  ollitá ,  y  poalo  al  fuego 
qaanto  fe  caticQte  :  laego  pmeualo  de 
fal,y  fe  puede  dar  al  enfermo ,  reboluien* 
dolo  coa  voa  cucharita ,  porque  fe  (ucíe 
a(Tcntarlamitad,ópartede  ia  carne  ca 
el  fuclo  de  la  olla ,  aunque  fea  cofa  pafla* 
daporlaemnaena  y  porcílo  ,  y  porque 
lojj  caldos  ,  y  fuftaacias  haa  de  fcr  muy 
frefcaSjpriocipalmeQte  en  verano  ,  que 
fe  corrompen  muy  preño ,  lo  que  fe  auia 
de  echar  a  cozer  de  voa  vez ,  le  ha  de 
char  en  dos;yquádo  el  enfermo  €Íla  muy 
defganado  ,  que  no  come  cofa  mafcada^ 
fino  cofas  liquidas  con  cuchar ,  es  bueno 
picar  alguna  pechuga  de  perdigoo  muy 
menuda,  y  mezclarla  con  el  pifto ,  y  dar- 
feb  a  cu#iaraditas  :  y  defta  niatiera  les 
harap  comer  ,  loque  no  comieran,  fi  lo 
íinticíTen.  Ocras  vczes  f«  faca  vr;a  (uftaQ- 
cia  en  el  vidrio,  y  luego  fe  hazecl 
pifto  con  ella :  porque  auoquc 
el  enfermo  tome  poco,  íca 
bie  íuftanciaU 


Vna fúñetela. 


jp  A  R  A  vna  efcudilU  de  panetela ',  col 
zeras  media  gallina  con  vn  poco  de 
Icarnero,  y  picatas  la  carac  de  la  pcchu. 
|ga  enpart«,qac  íal^a  muy  blanca ,  y  tea. 
'dras  pao  fallado  que  íftc  de  vo  dia  para' 
[Otro,y  echaras  dos  partes  de  pan  ralla- 
do,y  vna  de  gallina  de  pechuga  ,  y  lacarajt 
fcaldodegallioa.ycchaloen  vua  ollita, 
'y  Juego  echa  «1  pan  rallado ,  y  la  pecha. 
|ga,rcbolmendolo  coíi  vn  cucharon,  de- 
wanera  que  quede  rala ,  y  dala  dos  her- 
moMS  ,  y  firucla  afsi  caliente  ,  digo  afsi 
cblaca,ímdBlcc,ni  otra  cofa,  mas  de  que 
|¡,,  eí  caldo  ha  de  cftar  muy  fazonado.  A  cf- 

^e$ dulce; lo  qiu!  ha  de  íer  a  gufto  del 
teafcrmo.  Aduicrtc  ,  que  cfia  panetela 
polehadehazcrhaftaque  íe  quiera  ícr 
iU'r,porquc  vaya  granujada  ,  que  por 
Hodfzcqueclpaocflé  bien  íeco  ,  o  fe 
I  tuefle  en  el  horno,  coo  que  no  fe  r-  ^ 
I  moreno : porq  todo-cl  tociiicuclu.',  . 


Early  European  Books,  Ccjpyrighf  ©  201  2  ProQuest  LLC. 
Images  reproduced  by  courtesy  of  The  Wellcome  Trust,  London. 
4089/A 


Arte  de  CoKj^ndm 
tela  eña,co  que  ha  de  falir  muy  blantar 
Algunas  vczes  fe  Ics.fuclen  echar  dos 
yemas  de  hueuos  frefcos:mas  yo  me  ale- 
go a  la  blanca.  Otras  vezes  fe  hazen  et 
tas  panetelas  jdexandocozer  mucho  el 
pan,y  ela(jucarconelcaldo;  y  luego  fe 
quajancoavna  yema  de  hueuos  ,  y  vn 
pocode'^umode  limón  ,  que  vengan  a 
íaÜr  agiidukes. 

Otra  panetela] 

Tra  fchazc  en  üia  de  peleado  para 
^^^períonas  fanas:  para  cfta  no  es  mc- 
neftcr  otra  cofa  mas  de  rallar  el  pan ,  co- 
mo efta  dicho ,  y  poner  vn  poco  de  agua 
y  lal,y  acucar  al  fuego ,  y  echarle  vn  po- 
co de  manteca  fceíca  de  vacas  ,  y  fu  pan 
f  jliado,demanera  que  quede  rala  ,  y  cue- 
za dos  herupr.es>luego  bate  dos  ,  ó  tres 
yemas  de  hueuos,  y  defatalcscon  lamií- 
ma  panetela,  y  cchafelas  dentro  ,  y  dé  va 
heruor.  Y  aduicrte ,  que  las  cofas  que  hi- 
zieres  para  cnfermos,te  has  de  moderar 
en  la  ial  ¿  porque  íiemprc  fe  quexao  qoe 
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Mafalada  la  vianda,  porque  la  calcntu. 
ra  les  hazc  tener  mucha  ícd ,  y  con  elTo 
iiicnicn  mucho  la  íal. 


Gmehradás» 


QVajarasdos  adumbres  de  leche  ,  v 
^poadraslas  a  cfcurrir,  aaiendála  re- 
cogidoeQ  el íuelo caliente,  y  dcxala  ef- 

to.y  deshazerlahas  con  las  manos ,  dem« 
J»«a  que  ao  le  quede  ningún  burujón- 
luego  métele  vna  libra  po!o  menoü 
liarífla  de  trigo  muy  blanca  floreada  ,  v 
tendrás  dos  libras  de  manteca  frefca  de- 
rctida,yefpumada,  y  bien  clara,  y  echa 

V  n!'.^;"!!  "í""  y  libra 

y  media  de  acucar  molido ,  y  cernido .  y 

re5rnTrí^'''y'^^"^*'"vafirosdc 
medio  talle  de  vna  maía  fina ,  con  la  mif- 

manteca  fin  acucar  ,  y  mételos  en  el 
horno,y  hínchelos  deff e  batido  ,  auicn- 

ten  cozidos,  vntalos  con  va  poco  de  n  i. 
teca.  Admertc, que  en  cíias  giacbr 

íe 
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^Arte  de  CoKj^ál 
fe  haia  de  «char  ocho  hueuos »  qüátro  c.> 
claras,y  quatro  fin  ellas :  y  fi  las  quificres 
hazer  en  maía  dulce,  harás  vna  roafa  dul* 
ce  con  la  a)ifma  manteca  ,  y  con  a^ucari^ 
molido,  y  cernido  :  y  en  íugar  de  agaa^)^ 
«charas  íucro  de  lo  de  la  quajada  ,  y  ha- 
ras  vna  maía  cnccrada,y  fobarlohas  muy 
bicflyiiuc  cfté  muy  fuauc  ,  y  tendrás 
hojadelgrueííode  vn  real  de  a  dos  ,  y 
cortaras  vnas  tortitas  redondas  ,y  mo- 
jarlashas  las  orillas  con  vn  poco  del  fue- 
ro con  vnas  plumas  ,  y  haraslcs  vnos  p?» 
coSjComoa  las  qucfadillasde  los  paftc- ^ 
lcros,perohai\de  fer  mas  altas  de  bor- 
de:luego  harás  vnos  rollitosde  mafa  de 
ccro¡tc,y  harínarloshasjyponln"  ^*de-  . 

rrcdordc  la  gincbrada  por  la  pai  te  de  ^ 
adentro  arrimándolos  a  los  bordcs,pór- ] 
que  no  fe  caygan,  y  ponlos  a  perdigar  ca 
el  horno:  y  efl  cftando  perdigados ,  faca- 
fes  los  rollitos  de  la  mafa  ,  e  hínchelos  j 
del  batido,y  cuezaníe:  y  quando  cflca 
caficozidos, razíalos  con  manteca, y 
y  échales  acucar  pór  cncima,y  acá- 
benfédc  cozcr. 

Otra 


'^rtidéCíitjna, 

Otras  ginehrádas. 


240 


QVsKrfcha  la  leche  ,  y  aprctatfeha 
ínuchóídewancra  que  no  tenog  fue 
O  Dinguno:  luego  la  echaras  fobrc  vn 
>blero.  y  fobarlahas  mucho ,  demanera 
rpa  cítara  bien  de%ranu)ada  :  y  hrccó 
Alomaras  ajucar  moiido  ,  y  cernido  Tv 
tendrás  harina  de  tahona  muy  floreada  l 
rcndras  manteca  frcfca  ,  que  fea  muy 
buena  efpnmida :  luego  tomaras  vna  cu- 
fhantadc  hierro  ,  y  medirás  la  quaja. 
^«COB  ella, y  veras  guantas  cucharada* 
aas  echado.y  échala  en  vn  cazo ,  y  echa, 
•••s  otras  tantas  de  harina,  y  otras  tantas 
íe  afucar.y  otras  tantas  de  manteca  ,  v 
Pondrás  cl  cazo  fobrc  las  brafas.y  vdo 
Dczclandotodo,demareraq  no  cueza: 
í'quado eflc  bre mezclado,  apártalo  áú 
.ego,y  razónalo  de  fal ,  y  amafa  vna  ma- 
^coníuerodelodela  quajada  ,  y  hue. 
^os  y  manteca  ,  y  harás  vnos  vnáíos  a 
"nodo  de  quefad.]las  con  fus  picos ,  y  de. 
«las lecsi; luego perdigaLiscod  íior-o 
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Arte  de  C orinal 
y  quando  eften  ticflbs  hinchelos  den  bá* 
tido,y  p'oolos  á^cozer:y  quando  fe  vayan 
acabando  de  quajar  ,  échales  buen  rato 
de  acucar  por  encima  acábalos  de  co-» 
zer.  Eftas  gincbrcdas  no  llenan  hucuosi 
en  el  battido'.Iuelea  falir  muy  buenas,  ^ 

Conferua  de  manjarbUnco. 

T Ornarás  vna  libra  de  almendras ,  y  e- 
chalas  en  agua  coziendo :  luego  pcla- 
las,y  ma')ahs,  mojando  la  mano  del  mor«^ 
tero,  porque  no  íe  cnazey  ten ;  y  quando' 
eften  bien  majadas -.tendrás  vna  pechu- 
ga de  gallina  cozida  ,  y  deshilada  como 
para  maojarblanco,  y  ccharlahas  dentrd 
del  mortero  con  las  almendras ,  y  nia)a^| 
lo  todo  junto  vn  poco :  y  tendrás  libra  y1 
media  de  acucar  en  alminar  vn  poco  deU 
gadarv  echa  dentro  Ias  almendras.y  la  pc^ 
chuga I  y  cuezan  vnos  tres,  ó  quatro  her- 
wores,v  fi  Tecípefare  mucho  ,  échale  o-v 
no  qu  irieron  de  acucar  en  almiuar.  Ef- 
ta  conferua  ha  de  falir  vn  poco  bhnda, 
y  échala  cfiius  vidrios;  y  fi  le  quifiercs 

echar 
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:har  vnas  gotas 4c  agua  de  azaar,  bicíi 
bdras:  y  fi  le  echare  vn  par  de  Jiaíoacr 
n  confcrua  majados, es  bueno. 

Fn  Qji^on^quefea  medio  coz^ido. 


O  Ondrás  á  Coz^r,Vft  capen  en  vni  olla 
^yquando  efluuícre  vn  poco  mas  de 
^^d!o  cozido  ,  facalo ,  y  dcxalo  enfrias, 
méchalo  . por  cl  vn  lado  con  mechas 

fnuy  menudas, quc  yaya  muy  fnfado,  Juc- 
|Q  harás  vnafopa  denatas  ,  6  de  leche, 
lontrahecha  á  la  de  las  natas,  ó  vna  íopa 
llorada  ;  y  afsi  cruda  como  eftá  pon  enci- 
na el  capón  den  l^do  que  no  eüá  mecha 
4o  hazia  abaxo ,  y  apriétalo  que  fe  entic . 
^rcla  mitadcnlafopa,  y  luego  rafpaic 
!^n  poco  de  fal  encima  de  lo  mechado  ,  y 
Detela  en  vn  horno  con  lumbre  ab^xo, 
arriba,  y  vayafetodando  poco  á  poco, 
jícyraquájandolafopa  .  y  toíhndo  el 
lapon  ,  y  íe  acabara  de  ccze«  U  pmc  de 
^baxo,yíctoflaraclío      .  ,  y  h  patte 

- '  -  de 
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^rte  dé  CozjMÍ 
de  afribál  y  afei  parecerá  cl  vDo  afado  J  y 
clotrocozido. 

Gallina  día  Mori/cal 

Ornaras  vn  par  de  pollas  ,  ó  quatri!» 
^  pollos ,  y  áfalos ,  y  lúego  córtalos  ct 
qüarcos ,  y  frcyras  va  poco  de  cebolla 
con  vupocodet©2Ínocndados  ,  y  ahó^i 
gucfc  muy  bien  :  y  luego  échale  caldo  . 
dclaolla,  y  fazona  con  todas  efpecias^; 
faluo  clauos^y  cueza  poco  a  poco :  cc6a«* 
Ies  vn  poco  de  vinagre  qae  eften  biea 
agrias^y  Otiiuieres  vn  poco  de  manteca 
de  vacas  ffcíca ,  echafela  dentro  ,  y  po- 
dras freyrvn  poquito  de  harina  en  ella 
manteca,  de  la  fuerte  que  efla  dicho  a* 
tras,  porque  eñe  platillonoha  de  licuar  : 
hueuos  :  y  fi  le  quieres  echar  vn  poquito: 
de  verdura  picada  podras.  Eñe  platillo 
ha  de  falir  vn  poquito  amarillo. 

VaneK>t1¡o^  de  colaciones. 

^   Tomaras  tres  libras  y  media  de  há 

riiia 
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"jírtedeCozjhdl 
¡tía  detahona  muy  floreada  ,y  floó  h 
^.uaiere  de  tahona  ,  fea  de  molino  dt 
trigo  candeal,  y  potila  fobre  el  tablero^ 
\¡  harás  vna  ^rrcfa  redonda  y  y  echaras  allí 
m  poco  de  leuadura ,  y  deshazla  con  vna 
ota  de  vino  tibio  ,'y  echa  encima  vna  1¡. 
ora  d«  af  ucar  molido,  y  cernido;  y  íuego 
íchalc  media*  efcudilla  de  azeytc  ,  que 
ea  bucna,tibta,  y  vn  poco  de  anis  ,  y  vxi 
poco  de  fahliicgo  tédras  cofa  dé  vn  qüar - 
itilU  de  vinfb  tibio ,  y  echa  vri *po¿o  cft  Ja 
tcfa  de  la  ñarina  ^  y  ve  srmafaÍDdó  tu  ma- 
á  con  el  vino ,  deniancrá  q^qfaéatf  c 
t?át :  y  luego  afsí  caliente  la  éfnbbíücras 
tn  vnos  manteles  calientes,  yla'f  dndrai 
.en  vna  ceflilla ,  ó  «íí  oírai  cotí  áFáí¿or  de 
í|a  lumbre  para  que  fe  leude  :  y  quando 
cité  leuda  ,  vela  íacaado     tatlero  po- 
>;coa  poco  para  hazer  los  panezillos,y 
lódemas  quede  arropado  :  y  como  va- 
,^ashi5cndolamafa,y  haziendo  los  pa- 
Mnezillos,tcndras  vna  cama  hecha  adon- 
|de  los  poner,  entere  los  doblezes  de  v-^ 
^xios  manteles  limpio»,  y  cnmcdio  de  o- 
■tra  ropa  donde  eíteabieo  abrigados  ,  y 


Early  European  Books,  Copyright  ®  20 1  2  ProQuest  LLC, 
Images  reproduced  by  courtesy  of  The  Wellcome  Trust,  London. 
4089/A 


Jrte  de  Cozjnai, 
dcfla  manera  los  yras  hazicodo  de  a  quail 
tro  onjas  cada  vno  \  y  entre  tanto  que  íi  » 
acabante  bieldar ,  íc  caliente  el  hovm 
de  pan,  demanera  que  cflé  muy  tcmplai 
do,y  cp2,ct;lpshas  fobre  papeles  poluo)  i 
rea^doji  de  harina  ;y  fino  tuuieres  hornci 
de  pan  ,  bien  fe  podrá  cozer  en  vo  horncí 
de  cobre  ,  teniendo  cuenta  quando  en: 
tr  p  lo^  MnQzillos  en  elhorno  ,  nocfl 
iciiiu,  ui  muy  calicptc  por  abaxo ;  poro 
fiíC"rcsfáain,nocrc(;:en  :yíiticnc  nmch4 , 

con  mjjchia  facHidi^d.  feítosfc  pueden  co-t 
mcr  eQias  colaqiopes.  Y  aduierte ,  q  quaji-: 
dohi^i»      Ips  panezillos  ,  has  de  heñic^t 
muy  bien    mafa  y  porq  importa  mucho»* 

Q.¡i$¡driIIaí  fritas. 

Ornara^  vn  par  de  panczillos  de  can-. 

dcal  crudc  s  ,  y  pondraslos  íobre  el 
tablero,  y  fobarloshas  con  vn  poquito^ 
de  harina  pira  que  (c  cnccKporen  vn  po- 
co mns  :  y  luego  metcrlesH  c  cuatro  ye- 
mas de  hucuos  ,  y  vn  puwu  Je  c^^^^eca 


Jrte  de  Cozjna  •  245 
le  puerco ,  ó  de  vacas  ,  y  fobarhhas  mu- 
cho bafta  que  haga  correa  :  luego  echa- 
xas  vn  poco  de  acucar  raohdo  ,  y  cerní* 
<lo,  y  fobarlahas  haña  que  tome  x^o^rea, 
f  yras  hazicodo  vnas  ojaldrillas  delga- 
jlas  del  tamaño  de  vn  real  de  a  ocho  ,  y 
Icndras  la  manteca  caliente ,  y  como  las 
rayas  hazicodo,  velas  echando  en  la  íar- 
feo, y  cnfrieodóks  paíTalas  por almiuar 
"  échales  vn  poco  de  canela  por  cnci- 
a,y  notccfpantes  ♦  porque  digo  que 
hcs  acucar  en  la  mafa  q  fe  ha  de  freyr 
borquc  antes  es  muy  bueno.  De  la  maft 
|le  las  empanadas  Inglcífas  podrar  ha- 
f-cr  vnos  tallarines,  ó  vnos  quadríllos ,  y 
^riclos.Soa  muy  buenos  para  componer 
>latos,co£iio  fon  platos  de  paftelillos  de 
oaícruas.  Y  aduierte,que  fi  la  mafa  cftu. 
iicrevn  poco  dura  ,  que  de  los  qnatro 
'lueuos  que  efta  dicho  ,  podras  echar  los 
dos  con  claras. 

iJ' ^    Bí4 ñudos  de  qaep  afa  ¡ero , 

%   Tomaras  vna  libr.  d.  .¡ucio  .fa-, 

3  Uero 
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Arte  Cocina, 
^ero,qtíc  fea  bueno ,  y  mofidarlohas  de 
la  corteza,  y  majarlohas  en  el  almirez 
convD  quartcron  de  acucar  ,  y  cchalc 
qaatroJiueuos  bandos,y  cofa  de  tres  pn- 
^as de l)arina,ytnajalos mucho:  y  lacgQ 
harás  tus  buñuelos  ,  y  Ciruelos  con  ffii.el, 
y  ajucar,y  canela  por  encima» 

jioclos  de  maja  dulce • 

T Ornaras  vna  libra  de  arína  muy  flo2  |j 
reada ,  y  cchalc  media  libra  de  af u-  ■ 
icar  molido, y  cernido,  y  tres  onjas  de  ^ 
manteca frplca  de  vacas,  y  vn  poquito 
de  vino  blanco,  y  vna  migaja  de  fal  ,  y 
ícys  bneuos  fin  claras,  y  dos  con  claras; 
y  vn  poquito  de  anís :  y  de  todo  cfto  ha- 
rás vna  maía  encerada  ;  y  luego  tiende 
hoja  gorda  como  vn  dedo;  luego  to- 
ma;ras  vn  dedal ,  y  y  ras  cortando  con  el, 
y  íaldraa  los  panczillos  redondos  ^  poco 
mavores  qac  aucUanas  ,  y  cuezelos  en 
vnh  >rnoíobre  papeles  poluoreados  de 
hariiu.  También  fe  pueden  hazcr  con  U 
mano ,  redondillos  como  cermeñas . 
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lAne  de  Cotinal 

Vruta  dd  Faríesi 


t^4 


Cjr  Aías  hojudas  delgadas ,  y  fr íclas  en 
buco  azcytc,quccftcn  bien  fritas  ,  y 
CQ  vo  colador  que  íc  eícurraci 
del  azcy  te:  y  luego  las  echaras  eo  el  al- 
mirez ,  y  raaelanfc  muy  bien :  luego  ten* 
dras  miel  que  fea  muy  buena  efpumada, 
conforme  a  la  cantidad  de  hs  hojudas 
que  tuaicrcs ,  harás  el  almit^ar  de  miel, 
que  efte  fubido  de  pnnto ,  y  echa  dentro'^ 
las  hojuelas  muy  molidas  ,ty  échale  vi^ 
poco  df  clauo  molido,  y  canela,  y  vn  po- 
co depimienta  ,  y  vn  poquito  de  nuez ;  y 
ñ  quificres  echarU  vn  poco  de  pao  ralU-*' 
do  toftado  primero  ,  bien  podras  mez^ 
dalo  coo  las  hojudas :  y  de  todo  eflo  ha- 
rás vnapaftaeo  el  cazito  de  la  miel ;  y 
luego  hacas  vna  oaaíita  co  yemas  de  huc- 
uos,  y  viao,  y  voa  gota  de  manteca  fref; 
ca,o  Buen  azeytcj ,  y  vna  migaja  de  fal :  y 
dfta  mafa  fe  ha  de  fobar  mucho  ,  y  tédcr 
muy  delgada ,  y  luego  harás  los  fartes  de 
la  hechura  que  quificres  ,  redondos, 

Hh  4  coa 
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A  rte  de  Cozin4* 
con  vnos  piquitos ,  y  yras  cmboluiendo 
los  en  voa  rrtáfita  muy  dclitadámentc ,  y 
mojaras  el  bprdczillo  con  vna  pluma  ,  y 
allxíntaras  el  otro  borde  codma  ,  dema- 
ncra  ,  que  dcfpues  de  cozide  el  tarte  ,  no 
fe!iadcvcr  pordonde  fe  pegó  la  mala: 
luego  pondrás  vnos  papeles  en  la  hoja 
del  horco,  y  los  yras  poniendo ,  dcxando 
los  piquitos  para  arriba  y  y  hinchiras  la 
hoja  del  horno  dellos ,  y  cuczelos  :  y  fi 
quiíicrcs  hazcrlos  apcíeíTa  >  tiende  vna 
hojadcmafa  ,  y  luego  harás  vn  rollito 
largo  de  la  paila  que  tome  toda  la  hoja: 
Juego  pon  aquel  rollito  fobre  el  borde 
de  la  mafa  ,  arróllalo  con  la  maía  vna 
bueitá  no  mas:  corr  1 1  ^  maíá ,  y  cierra  el 
borde , mojándolo  co  vua  pluma, y  afsicn 
talo  (obre  el  otro  borde ,  y  apriétalo  vn 
poco  ;  luego  ve  cortando  al  feígo  con 
el  cuchillo  vnos  trozitos  vn  poco  mas 
largos  de  vná  pulgada:  y  deña  manera 
los  podras  hazee :  no  parece  tan  bié,  mas 
ci,  la  niiíma  cofa.  Si  (obares  efta  mafa  co 
azeyte  muy  bien  ,  y  le  echalfes  vn  poqui- 
to de  a  jucar  mohdo  ,  y  cernido ,  y  no  les 

echaíícs 


A  rte  de  Cozjndl  ¿  > 

cchaUcs  hueno.S  jfc  podrían  comer  en  las 
colaciones :  y  fi  fuere  verano  ,  por  amor 
de  la  calor  podras  hazcrlapafta  coa  aju 
car,y  vn  poquito  de  miel  ,  y  moderarte 
cnlas  efpecias.  Y  fino  quifieres  frcyr  las 
ho')uelaS)Cue^eIaseQelhorno ,  y  muele* 
las,  y  ferá  lomifmo. 

Memoria  de  los  mojiachonesl 

TT  Ornarás  cofa  de  medio  celemín  de 
harina  floreada,  y  harás  voa  prefa  fo* 
brc  el  tablero  vn  poco  larga  ,  y  ccharle- 
has  dentro  vna  libra  y  vn  quartcron  de 
afucar  molido  ,  y  cernido  ,  y  dos  on- 
jas  de  canela  moHda ,  y  cernida ,  y  fictc 
on^as  de  agua  clara ,  y  vna  onca  de  agua 
rofada :  y  con  efto  batirás  el  acucar  den- 
tro en  la  prefa  haña  que  haga  ampoUi^ 
tas  ;  luego  yras  metiendo  harina  haña  q 
la  mafa  eftc  encerrada ;  luego  quitaras  ci 
harina  que  íobrarc  á  vna  parte  del  table  - 
ro,y  fobaras  vn  poco  la  mafa,  y  huras  tus 
moftachones  de  cofa  de  dos  on^as  cada 
Vflo  vn  poquito  largos ,  y  cueíclos  íobre 

Hh  5  pa- 


ArfedeCozjnal 
fobfc  papeles  bien  poluorcados  áe  feoi 
yudo ,  que  es  va  ccmitc  muy  menudo ,  i 
muy  afpero :  y  tendrás  caliente  cl  horno 
como  para  paa,y  que  cité  rcpofado,yoo:| 
los  dexes  cozcr  dcmafiado  ,  porque  fe.l 
pondrán  muy  duros;  y  tambicn  fi  losfa- 
cas  antes  q  fe  cmbeiia  la  humedad  ,  quci 
darfchio  muy  blandos ,  que  en  el  cozeri 
elta  cl  toque  que  (ajgan  buenos.  Y  ad- 
uicrte,qoc  íi  le  metíeííes  m„  harina  de 

lo  pcceíTano/aidrian  muy  feces,  y  afpc 
ro5:  y  fi  los  dexaíTcs  muy  blandos ,  fe  te 
<lelpachjirranan,yfe  yrianpcrel  horno 
yqQicnandcprouccho  :  la  mafa  ha  do 

quedar  encerada  ,  y  con  cfto  faldrao 
bien. 

Aduierrc  mas ,  que  fino  hallares  mo- 
yijeIo,lo$  podras  pcner  íobrc  obleas  ,  y 
¡aldrán  muy  bien,  y  dcfpues  de  cozidos, 
les  podras  rafpar  los  fuelos.  Eftos  fon 
los  que  mas  gufto  fuclen  dar  i  fu  Magcf- 
tad,  porque  eftan  moderados  encf-  " 
peciasjotros  los  quieren  mas  picao 
tcsdeeípecias. 

Memo. 
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Mt^orla  it  la  moJidZja  negra^} 

T*  Omaris  quatro  arrobas  de  vuas  ne^ 
l*gras,y dclgranarlashas,yecharas  los 
'  4 j  granos  co  vn  caldero ,  6  perol  de  cobrc^ 
I  y  poolos  íobre  las  treutdes  con  lumbre 
j  y  Cueza  vna  hora;  luego  apártalo  del  fqc- 
^^1  go,  y  dcxalo  enfriar  ,  y  cfcurre  todo  cl 
moño  qae  falíere  :  y  luego  cftruja  las 
yuastodp  lo  qu6  pudieres  en  voa  efta* 
Bieña  de  lino  :  y  defpues  de  faca(fo  el 
moño^ponloácozer^y cueza  baila  que 
mengue  la  mirad ,  y  vn  poco  mas  i  y  lue- 
go dc:j:alo  enfriar ,  y  toma  vna  libra  de 
poluode  raoftaza  muy  fina  ,  y  dcfatáU 
con  vinagre  muy  fuerte ,  de  manera  que 
febaga  vnamafilla,y  dexala  cflar  afsi  co- 
fa de  fcys  horas,  y  luego  pola  en  vn  barre 
ñon,ópcrol,y  ve  echando  moño  poco 
á  poco ,  y  dcfatádo  la  moftaza  hafta  que 
efté  bien  deshecha ,  y  echaras  moño  haC 
ta  q  eñe  bien  rala  ;  luego  échala  en  vna 
olla  vedriada,  y  dcxaU  eflarvndia  des- 
tapada :  luego  tápala  con  vn  corcho, 

y  pon- 
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Arte  de  Cotiná, 

y  ponlc  por  encima  vn  pargatnínd y  el 
müílo  que  te  fobrarc  guárdalo  en  vni 
olli  vidriada  muy  bien  tapada  :  y  quan 
do  la  moíiaza  fe  endureciere ,  y  perdierJ 
la  fortaleza,  con  el  arrope  que  te  fobrc' 
podras  deíatar  va  poco  de  poluo  de  mof 
taza ,  auiendo  hecho  la  mafilla  con  la  vi 
nagre.como  cfta.dicho y  adcreraras  la 
inoftjz3,deroanera  que  no  cflé  dura  ,  y 
«fte  picante:  y  (i  afta  moftaza  fe  te  efpe- 
firc  mucho  entre  año  ,  y  no  tuuicres  aJ 
rrope  ,  dcfataras  va  poco  de  poluo  de 
roo/taza  con  vn  poco  de  vinagre.y  vn  po- 
co de  agua, y  dexarlohas  eftar  dos ,  6  tres 
horas  para  qae  piérdala  verdina,  A  derc- 
■jaras  vna  ollita  de  moftaza  ,  cofa  ó  pue- 
de durar  ciez.ódozedias :  y  en  acaban- 
do  fe  cfta ,  aderezar  otra  para  otros  tan- 
tosdias:ycfto  íc  puede  bazer  ,  porque 
el  arrope  con  que  fe  hizo  la  moftaza  ef- 
laua  tan  negro  ,  y  tan  fubido  de  punto, 
que  íc  vendrá  ácndulcar  á  los  quatro ,  ó 
cinco  meíes ,  mas  tiene  bué  remedio  en 
loque  tengo  dicho,  que  fi  efta  moftaza 
ichizicraconmoftodc  vuas  tincas  faca- 
do 
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fjo en lagar,iaie la moña^a morada;  y  (i 
la  adere^aíTes  có  moñaza,y  vinag  rci  que 
aria  parda:  y  íino  apuraííes  tato  el  arro** 
pe,  también  íc  corrompería  i  cofa  de 
tres  ,  ó  quatre  mcfcs  dclpucs  de  hecha;  y 
afsi  mas  vale  aderccarla  entre  año  ,  que 
no  que  fe^echc  á  perder  ,  demanera  que 
no  le  pueda  remediar*  En  el  arrope  con 
que  íc  haze  la  nioftaza,podras  echar  mea 
brijilps  quandofc  ,cuczc  para  que  tome 
aquel  gufto  :  y  también  fe  íuele  echar 
clauo  i  y  canela,  mas  yo  jo  he  efperimen« 
tado,y  es  mejor  hazer  el  arrope  ,  como 
efta dicho,  fio  echar  nipguna  cofa  mas 
delpoluodc  la  raoftaza  ;  y  fi  quifieíTcs 
hazer  efla  moftaza  ,  fin  hazer  la  mafita 
del  poluo  de  la  moftaxa  con  vinagre  ,  fi. 
no  echar  el  poluo  en  vna  pieza  ,  y  dcfatar 
lo  conelmifmo  arrope  fin  echar  gota 
de  vinagre,  cftara  mas  fegura  de  qut  ro 
íc  pierda  entre  año  :  haziendo!  i 
manera  :  echarlahas  en  vna  olla  v 
y  dexarlahasdeftapada  veynte  y  quatro 
horas  para  que  eche  la  verdina  fiicr:. :  h.i. 
ra  vna  cfpuma  ,  y  qnit^rfcl  h  >  va 


^amino  encima,  porq  no  pierda  la  fuer 
^a;y  fi  entre  año  fe  endulzare ,  fe  Coraará 
íL  adcrccar ,  como  efta  dicho  atras^ 


Ogcras  la  flor  del  fahaco ,  y  cchafíü 
has  en  vna  cefta,  y  dexaU  eftar  ca 
lia  veyotcyquatro  horas  que  eñe  bicd 
aprctadailaego  pondrás  vn  paño,  6  t=nan4 
teles:  éyraslácudiendo  aqaclía  flor  en- 
cima, y  caerá  la  florc;íHla  fobrc  los  man* 
teles ,  y  quedaran  los  palillos  mondados 
fin  ninguna  flor ;  luego  pondrás  la  flcr  a- 
donde  fe  feque  íin  que  te  dé  el  Sol  ,  por-^ 
qaclc  quitaria  elguñoiyquando  la  floi* 
«fíe  bien  fcca  ,  tomaras  las  redomas  de 
vidriodea  tresajiimbres  ,  y  ccharlehaí 
dentro  la  flor  que  pudieres  tomar  com 
las  dos  manos  ,  é  hínchelas  de  vinagra 
blanco  que  íea  bueno,  y  tápalas  con  íus 
corchos,  y  con  fus  parg.:i  mino:» ,  y  ponles 


adgndQ  les  de  el  Sq\  ,  y  d  Ictetío ,  y  eftcti 

fe 


ift  allí  hada  que  la  flor  teda  fe  abaxe  al 
fucio  de  la  tedoma  ,■  luego  trafsiega  la  \u 
nagtc  ca  otras  redomas  ,  y  tápalas  coa 
vnos  corchos  que  vengan  muy  juftos  i  y 
j>onl«  vnos  pargaminos  encima  moja-' 
dos,y  átalos  muy  bico,porquc  no  fe  fal- 
ga  la  fortaleza  de  la  vinagre  ;  luego  po« 
dra»  tornar  a  henchir  las  redomas  adóa 
dceftalaflor  del  fahuco  ,  y  taparlasháx 
cop  fus  corchos,y  pargaminos ,  y  de  ahi- 
ados  roefcs  tendrán  otro  tanto  vinagrfi 
de  fahuco,cafi  tá  buedo  como  el  primeé 
ro  -^uedcfe  guardar  todo  el  año  ,y  file 
quifieres  echar  a  cada  redoma  tres  ,  ó 
cuatro  claueles  que  eflen  bien  fccos  ,  fa- 
bra  vn  poco  a  clauos  5  y  fi  Je  quificres  e. 
Chat  tres  ,0  quatro  botonzillos  de  íofa 
íeca,  también  fe  los  puedes  echar  ,  q«« 
da  muy  buen  gttflo,  ^ 

0/r4  vinagre  de  fahuco. 

5 1  huuicres  de  andar  caminos ,  y  no  pu^ 
"^dieres  licuar  el  vinagre  de  fah  Kojlltf. 

H»  »  y  adof,d.  quiíicrrs  \,,^,,  vinagre 

de 


Arte  de  Cozsna. 
dc^hucó  >  pon  a  calentar  el  vinagré  ci 
vnacazueladebarrojóen  alguna  piez 
de  plata,y  quSdo  la  vinagre  comentare  i 
alzar  hcruor,cchale  dentro  vn  poco  d< 
la  flor  de  fauco,  y  apártala,  y  tápala, po 
nicndolc  encima  vna  fcruilleta  ,  y  lucgc 
vn  plato,y  dexala  eftar  vn  quarto  de  h 
ra:y  luego  deftapala,  y  ponía  a  enfriar , 
hallaras  vincgrc  de  fabuco ,  con  tan  bucr 
guftocomolaque  íe  curó  al  Sol.  Y  ad 
uiertc ,  que  el  mandar  que  fe  eche  eíl 
flor  de  fabuco  en  vna  ceña  apretada  , 
cnpartefrefca,es,  porque  fe  cícalcje  vrt 
poco,yfuekebicnlasflorczill3S  ;  por 
Ü  fe  fccaífe  fuelta  con  los  palillos,  fon  ta 
tiernos  como  las  flores,  y  fe  quiebran  , 
fe  mezclan  Con  la  flor ,  que  no  ay  quie 
las  pueda  apartar :  y  defpucsfabe  el  vin 
gre  a  ellos, y  no  tiene  buen  gufto. 

JgTÁ^ para  todo  el  año.  * 

Ornaras  el  agraz  quando  eftéjbié  ci  c 
cHo,y  bien  vcr^ie,y  maullo,  y  laca 
tovlo  el  :^<¿íAl  qua  pulieres  ,  y  cuélalo 

p  JC 


ArtédeCc  _  245) 
.edazillo ,  y  pofj  x  pieza» 

"(Icxalo  áflcntar ,  y  qucuai*!  ajuy  claro 
como  agua,  traísiegalo  en  Vnas  redomas 
que  tengan  vnas  canillas  junto  al  fuelo,' 
y  no  ha  delíeuar  ningún  pofo  ,  fino  muy 
claro,ynofe  hinchan  las  redomas  ma- 
ichcporqucfchádc  echaren  cada  redo- 
jma  vn  poco  de  azeyte  ,  coía  de  íncdio 
quartillo  ,  yfehádeyr  facando  el  agra£ 
Jpor  la  canilla  ,  y  el  azeyte  cñará  fieráprc 
encima,  y  no  le  dexara  criar  nadá  ,  por- 
^^uc  de  otra  manera  la  criara ,  y  fe  echara' 
i  perder  el  agraz :  y  fi  quifieres  Tacar  mu- 
cho agraz ,  podraslo  poner  ca  vaa  tinaja 
[que  tenga  fu  canilla  ,  y  ¿chara^  Cdñtidad 
dcaseyte,defDcncraquc  tenga  fietnpre 
feí  grueílode  VQ  dedo  de  azeyte  ¿ncimap' 
ly  y  rafe  faca  ndo  el  agraz  pdr  abaxp  |  coV 
ímo  eña  dicho» 


Otra  manera  de  agrá 


C ¡Acaras  el  agraz ,  como  efla  dicho  ,  y 
*^colarlóhas  por  ccdazillo,  y  echaras  ci- 
te agraz  en  vnos  vidrios  anchos  ,  y  ba- 

1  i  xos' 


jírté  de  Cúzlnd. 
jios  de  borde,  afsi  íin  dexaclo  aflentat' ,  • 
pondtas  cflos  vidrios  en  paite  adond 
les  dé  el  Sol  todo,  el  día  *.  y  con  cño  f 
vendrán  a  quajar ,  y  afecar ,  demaoera  < 
fe  pueda  moler,  y  tendrás  efte  agraz  gua 
dadoen  vna  caxa  y  quando  quifieres  v 
firdel»  dcCitarlohas  con  vn  poco  de  a 
gua,  ócnidodelaolla,  ^  tendrá  el  pro 
pió  gufto  del  agraz ,  y  lo  podras  tener  to 
do  el  año.  El  ^umo  de  hs  cidras  agria:  u 
fe  puede  guardar  para  todo  el  año ,  faCl 
dolo  en  los  vidrios ,  como  el  agraz  quac  i 
do  fe  cogen  las  cidras  para  hazer  diaci- 
tronpor  elmes  de  Abril ,  que  haze  ya  H 
t)uen  Sol :  y  efte  agrio  que  queda  de  las 
cidraSjlo  puedes  eíprimir ,  y  echarlo  cnti 
los  vidrios,  y  ponerlo  a  ícear,  y  fe  qua- 
jará  como  el  agraz ,  y  defpues  de  fcco  lo 
fodras  tener  guardano:  y  quando  quific- 
res  vfar  del, delátalo  con  vn  poco 
de  caldo  del  heruor  de  la  olla; 
y  fabrá  i  ^umo  de  , 
limoQ» 
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Pepinos  en  vinagre  para 
todo  d  ario. 

'^ff*  Ornarás  los  pepinos  que  lean  muy 
^  chicos,  dcaianera  q«e  no  tcpgan  dea- 
tro  haeco  ninguno ,  y  hiochir^  voa  olla 
vidriada  delíos':  luego  hincHíras.  efta  o- 
íla  de  vinagre ,  y  ccharlchas  vn  ppco  de 
fal,y  vn  poco  de  hinojo  en  rama ,  y  tapa- 
la  con  vn  corcho,  que  venga  muy  juftoV 
y  ponía  en  parte  frcfca  donde  le  dé  el 
ayrc,y  cíiarfehan  todo  el  año  verdes,  co-:, 
mo  íi  clíuuieran  en  las  matas» 

La  orugadc  mich 

*Tr  Ornarás  vna  parte  de  oruga  ,  para 
ocho  parfesdc  miel  que  fea  buena  ,  y 
la  oruga  la  molerás,  y  cernerás  por  ceda- 
zo ,  y  harás  vnia  máfitadc  1^  oruga  con  vi- 
cagrc tinto:  ha  de  cñar  la  rnnrilla  hita 
bláda»  dexala  eftar  aísi  vcintey  quatco  ho 
ras  ,'pQrqdeiechc  la  Veiííini  de  la  orng  i: 


f 


í 
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"^Arte  de  Cozjnd. 
luego  tomaras  las  ocho  partes  de  h 
miel ,  y  échale  vn  poco  de  agua  ,  y  cueza 
halla  que  efté  bien  efpumado  ;  luego  ve 
deíatando  la  oruga  con  eíf  a  miel ,  y  ven- 
drá a  citar  bien  rala  ,  y  toréala  a  echar 
en  clca7o ,  V  trrniLi  al  fuego  ,  y  cueza 
dos,  ó  u        .uores  para  que  fe  acabe 
dccoofuíitir  ttl  aguade  la  miel  ;  y  luego 
facala  j  y-ethale  vn  poco  de  canela  molí, 
da  ,  y  aexala  enfriar  en  fu  vafija  :  y  de  que 
cflé  ff  ia  tapaU  con  corcho,  y  fu  pargami- 
no  ,  y  durará  muchos  dias.  Efta  oruga  es 
buena  para  donde  ay  mucha  gente  ,  co* 
mofonconuentos  ,6  algún  banquete  q 
ha  de  durar  muchos  días  ,  porque  efla 
oruga  no  es  la  mejor  que  íe  haze  i  porqué 
la  buena  fe  hardchazer  con  acucar  ,  y  có 
pan  toflado  y  mas  no  íe  guaida  de  ocho 
dias  ariiba. 

^  Ornaras  vn  panezillo  de  oruga ,  y  mo 
lerlohas  muy  bien,  luego  tendrás  feys 
onjas  de  pan  toflado  remojado  en  vina* 

grc 


hrte  de  Cozjná.  2  j  i 
l^^rc blanco  1  y  jefprimclo  de  la  vinagre ,  y 
I  échalo  en  el  almirez ,  y  majalo  todp  jun- 
to coa  feys  on^as  de  acucar  ,  antes  mas 
*quc  menos ,  y  defatalo  con  h '  vinagre  en 
quccftauoelpancn  remojo  ,  haña  que 
éfté  ralica  como  moftaza  ,  y  échale  vn  po 
co  de  canela  moHda :  y  luegp  paflala  por 
vncedazillo.  Efta  oruga  fe  puede  guar- 
dar ochO)ó  diez  días  a  lo  mas  largo ,  y  no 
ha  de  llegar  al  fuego,  y  es  la  me  jor  de  to- 
das, y  la  que  fe  firue  mas  ordinariamen- 
te a  los  grandes  feñores :  y  íi  la  hallares 
muy  fuerte,  quepodria  fer  que  lo  eflu- 
uicfle, podras  añadir  ma*  acucar  moli- 
do,y  con  cíTo  fe  remediara. 

Sopa  de  Aragón^ 

•J*  Ornarás  vn  hígado  de  ternera  ,  y  co- 

zerlohas,  y  luego  rállalo  con  el> 
fl^^^  falga  bien  menudo  :  luego  t 
<>í  ro  tanto  quefo  rallado^y  vn  poco  c 
«lienta,  y  mézclalo  todo:lue^o  rm^^ 
buen  caldo  de  la  olla,  y  echará.. o 
el  higddq  ,  y  el  qucfo,  dem;>nrra  que  cflc 
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Jrte  de  Cczjná, 
^vq  poco  ra!o ;  luego  harás  vna  fop^  de  i c^i 
uansdas  c!  n  reliado  :  y  pondrás  a  co- 
2er  la  lalfa  ocl  higido,  y  en  coziendo  ,c- 
chaia  •"icima  laf'^^^  ^^-"mincia  quci 
quede  taca  cubierta  ,  y  uitú  empaj^ada: 
luego  cchílc  buena  graía  de  la  olla  pee 
encima  ,  y  e(;halc  vn  poco  de  qucfo  :  lue- 
go métela  en  vn  horno  ' '  ^ftar.  Efta  fo- 
pa  viene  áíer  poco  mas,  o  menos  mor- 
teruelo  pucdefe  ayudar  con  pan  toft.?  . 
do^remo)ado  en  caldo,y  majado. 

M  anteca  dí  ndfiiUs^ 

ílp Ornaras  las  najulas,órequefones,  q 
;     todoes  vno,y  prueualt>s,qccnocfieii 
ahumados,  y  dexalocftar  dos  dias  ^  óaio- 
nicnoos  vno, porque  a  cabados  de  hazcr, 
noíHebienla  manteca  5  y  echa  ellos  re- 
ís en  vna  vafija  redonda  ,  que  eflc 
npia,  y  deshazlos  con  vn  cucharón 
iras  agua  caliente  ,  é  yras  echando 
.  gotas  de  agua  caliente  íobre  los  re- 
ines :  y  velos  buiendo  muy  rczio 

wLicharen;  c  yras  echando  mas  i;o. 

tas 


i4  vi 
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tas  de  agua  ¿aliente  ,  é  yras  batiendo  a-^ 
pricífaávnamano-.y  cña  agua  U  ha  de 
yrcchan4o  niuy  poco  a  poco  ,  porque 
laya  lugar  de  batirlos  rcqucfones  ,  y  na 
I  has  de  echar  mas  agua  caliente ,  de  quan- 
i  tolos  reqaefoncscñen  como  puches  ;  y 
i  hsusdeeftar  batiendo  cofi  de  media  ho^ 
i:a,óo[ias ,  como  fuere  hcam  los 
requefones:  y  quaodo  vieren  o  re- 
quesones hazen  mu^  ..*ííu:>  muy 
blancos,  cnt'  adalamantC' 
ca,teodras  agir         la,  y  yras  echaa- 
do  della  poco  apoco  íobre  los  rcquefo-^ 
Dcs,ytrayeDdo!^^       ^  - -anocon vncu- 
charoD,yquanuucUos  vcügáaeflar  muy 
raloSjpcdras  echar  cantid^id  de  agu4  ff Í3, 
y  la  manteca  fe  íubira  toda  arriba  ,y  fe 
arrima  al  cucharon;  luego  arrímala  a  va 
borde  de  la  pieza  ,  y  vazia  toda  aquella 
agua,  y  echa  otra  agua  clara  fría  fobrc  la 
xnafttcca,ydeshazla  con  vn  cucharon^arrí 
mandola  a  VQ  borde  de  la  fieza  ,  y  lauda 
-  muy  bienjdeshaziendola  muchas  vezes;y 
quaodo  efta  agua  efté  cfl  lechada  ^tórnala 
avaziar:y  cito  hai  as  hafla  qvic  la  manteca 

íi  4  r:c 
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eche  de  íi  ninguna  cofa  Je  leche ,  qi 
aunque  la  lauen  quede  el  agua  muy  ' 
ra,  y  entonces cftá buena  la ní^ntcca  , 
puedes  hazer  tus  m?^ ntequillas ,  ó  roíqi? 
llasjde  la  manera       te  pareciere  ,  qu 
aunque  parece  que  en  los  jequcfonc 
no  aorá  manteca  por  fer  hechos  del  íue 
rodé  la  leche,  con  todo'-^a  ha  de  fali 
tanta  cantidad  de  manteca ,  como  la  mi 
tad  de  los  requcfones  :  y  cño  fe  cnticndci 
en  el  bulto ,  que  eo  el  pcfo  íaldra  la  ter  i 
cia  parte.  Es  muy  buena  manteca  para| 
comer  afsi  fría» 


Clomofehazjenlas  manteqpt illas 
de  leche  de  Cabras. 

•T^Omarásh  leche, que  fea  acabada  de 
ordenar ,  y  afsi  caliente  como  cfta  la 
echaras  en  vn  barquino  de  cuero ,  dema- 
nera que  eñ¿  la  mitad  del  vazio  :  y  luego 
hínchele  de  ayre  que  eñe  cafi  Heno ,  y 
átalo  muy  bien ,  y  luego  tómalo  por  los 
dos  caüos,  y  bátelo  mucho,  que  ande,  la  > 

leche  I 
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cchcdc  vaa  parte  a  otra  ,  y  fe  vendrá 
a  hazer  vna  pella  de  manteca  i  y  luego  va- 
2;ivUa  llechc^y  €cha  efla  manteca  en  agua 
fria,y  lauala;ylucgQ  harás  las  tnantequi- 
Ilas^vnas  roíquilUs  9  6  de  la  manera  que 
reparecicre* 

Az^eytedehucuos. 

?Tr  Onaarás  vna  dozena  de  hueuos  freíl 
^  eos ,  y  poolos  a  afar  que  eíten  bíeo 
curosiy  laego  móndalos,  y  Tácales  las  ye- 
mas^ y  échalas  en  vna  far^eoilU  muy  lím- 
pia^y  ppnla  (obre  vnas  pocas  de  brafas, 
y  ve  deshazíendo  alli  las  yemas  con  vna 
cucharilla ,  ó  paleta ,  y  velas  toftando  ,  y 
meneando  hafta  que  veas  qae  van  moít 
trandofeñaí  de  azeyte  :  luego  tendrás 
vn  pañito  nueuo ,  y  delgado  de  vna  quar- 
ta  de  largo ,  y  yna  fefma  de  ancho  ,  con 
dos  palillos  cofidps  en  las  puntas  ,  y  echa 
rascftasyjcmasde  hueups  dentro  en  ef- 
te  pañito; y  luego  torzeras  con  los  palí- 
ll0S,y  darlehas  garrote ,  y  faldea  azcy  te: 
luego  tornaras  a  calentar  las  yemas  en 

Ii  5  la 
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jirte  de  Ce^ihi40 
la  fArted,y  a  toftarlas  mas ,  rceócandólas 
con  la  paleta,  y  tornarlas  h^sá  echar  ca 
cllicocojy  ádatlesgarotecon  los  pali. 
llo5»y  fjcaras  vn  azcytcmuy  ciaro  :  los 
hüciics  han  de  fer  frenos  en  todo  cafo, 
Eftc  azcytc  es  bueno  para  los  cmpey- 
pesjy  lasmugercslocftiman  en  mucho, 
aunque  yo  no  íc  en  que  lo  gaftan, 

Az^eyte  de  almendras  ftn  fuego. 

I)  Ondras  las  almendras  en  vn  poco  de 
agua  fiia  al  fuego,  y  en  calentandofe, 
dcmaocra  que  fuelteo  las  almendras  el 
pclIeio,facalas,y  móndalas ,  y  échalas  en 
clalmirez,y  mácalas  mucho  ,  y  ellas  íc 
yranenazeyundo  ;y  qpando  vieres  qu« 
íalpica  mucho  el  azeyte ,  faca  las  almca^; 
dras  poco  á  poco  ,j  échalas  en  el  pam« 
do(como  cftá  dicho  en  el  azeyte  de  hue- 
cos )y  dales  garrote  con  los  palillos  ,  y 
íacaíar  mjy  buen  azeyte ,  y  torna  a  ma- 
jar las  almendras  ,  y  tornaras  a  darle  ga- 
rrote, y  facalcs  mas  azeyte.  Aduícrtc  ,q 
las  almendras ,  fi  las  cchaíTcs  en  agua  co- 

zicndo 


soáo  pat^a  pelarlas  fe  efcaldariao,  y  »o 
cdrias  íacar  azey te  dcU.is:  y  afsi  para  ha 
^crlosra35apaqes,esbuáno  echar  las  al 
.pendras  en  agua  coziei-  io ,  porqac  fe  cf 
caldea,  y  fe  pucdaa  m^Uiiio  azeytarle, 
aunque  los  Boticarios  no  fe  guarda  deí- 
ío, porque  auflíquc  cícalden  hs  almen^; 
idresíacanmuchoazeyce  ,  porque  lo  fa- 
can  con  fuego,  y  mas  violentatneDtc  y 
afsi  eftc  azeyte  fin  fuego  cs  mas  íaludar 
ble  :  para  los  niños  quaado  fon  chiqui- 
tos,es  bueno  moler  ajücar  piedra  blan- 
co-y  con  eftc  azeyte  hazcr  vnas  comp 
papillas  ^y  darles  vnas  cucharadillas  ,  y 
es  bueno  para  las  flemas. Tiene  vna  coía 
que  fe  cnranzia  muy'  preño ,  y  afsi 'es  me* 
neftcrficar  poquito,  y  facac  cada  dia  16 
que  fuere  mcneÜer- 

Gomo  fe  puede  afar  vm  pella  de 
manteca  de  va^as  en  el 
afador 

r  Ornaras  vna  relhi  de  manteca  frc^' 
^  -  C3,y  cipetarlohas  Je  punta  a  püi.. 


y 


^>-te  de  Cozjna. 
vnafadordep.Jo,qae  fea  m-fy  dcrcclri 

yquadr.do,yenbpunta..J«do.  Efl: 
af.dor auras  en  la  punía  del  afaddr  d 
tornillo  ™uy  bien ,  porque  no  fe  pucd 
ala      aladordeh.erro.  porque  recalen 
tana,  y derntina h  ..aateca  pordcdei 
■"  ■  npocofe  puede  áfaren  afador 
UormUo,  porque  ..„anda  , 
indo,  y  tiiiia  derretir  la  mantecí] 
s  cípecada,  comoefta  di 

,.1,  4 ,     "^'''^^ '  y '"^^  vaaimnbrc- 
2ílu  dccarboa.que  no  fea  mas  ancha-quc  i 
a  manteca  poniendo  vnos  ladrillos  a 
los  lúdos,de manera  que  quede  va  claro: 
qac  no  fea  mas  aního  que  la  manteca, 
luego  tendrás  cantidad  de  pan  rallado! 
mczclaao  con  acucar,  y  pon  a  afar  la  man 
teca  y  ha  de  aíar  el  a(,dor  muy^'redódo» 
yhadeeftarcchando  vno  licmpre  pao 
ra  l3do,y  acucar  por  encima  ,  teniendo 
vna  pieza  debaxo  para  recoger  el  pan  ra- 
llado quefe  cayerc,porquc  U  lumbre  que 
^a<le  afar  la  manteca,  nó  hade  e)l,r  de- 
üaxo,(ír.o adelante -y  hi  de  auer  buen» 
lumbre  clara  de  tizos  de  carbo.»:  y  defta 


jOianerayras^iiaíjdo  ia  aianteca    y  fi  te 
yas  buena  maña  a  echar  el  pan,  la  afaras 
tín  que  fe  derrita  gota  de  manteca  ,  mas 
de  lo  que  fe  empapare  en  el  pan  :  y  quaa 
,  do  vieres  que  fe  va  abtiendo  ,  iiazi^do 
vnas  abertgras,  ó  griatas ,  la  datas  buena 
Jlumbrc  para  que  tomo  color  el  pan ,  y  la 
podrasíacar.  Siempre  quedara  enmedio 
Vü  poquito  de  manteca  fin  derretir ;  por- 
que como  el  afador  c$  de  palo  nunca  fe 
aura  calentado  enmedio  de  la  manteca^ 
I  lo  que  no  fe  pudiera  hazcr  con  afador  de 
hierro.Y  aduiertc ,  que  quando  la  mante- 
ca vaya  mas  de  medio  afada  ,  6  abriefle 
mucho  feria  ncceflaiiofacarla^  y  poner, 
la  en  vna  barquilla, o eovn plato  hondo 
con  mucho  pan  raílado  ,  y  acucar  deba- 
,  xo,  y  encima ;  y  luego  calentar  vn  horno 
de  cobre  con  mucha  lumbre  ;  y  quando 
cfté  muy  calicntc,metelc  la  manteca  dea 
tro  en  fu  plato,y  luego  tomara  coíor  ,  y 
fi  fe  desbaratare  algo ,  toma  vna  paletay 
yacomodala,quceñé  de  la  hechura  de 
.pella  de  manteca  frefca  ,  y  échale  mas. 
^  pan  rallado ;  y  defla  manera  quedará  buc 
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iaa.Eftamarttecaafada,  no  es  mas  dcp: 
ra  auerigüar  íi  fe  pücde  afar  en  afador  , 
no;  y  es  verdad  que  fe  puede  afar  de  I 
ináncra  que  tengo  dicho  ,  porque  yo  l 
hehjcho  algunas  v£zcs  :  mas  íi  quifiere 
hazcr  efta  manteca  que  venga  a  cílar  d» 
hmifma  manerajconíofifc  afafc  en  afa 
dor. Tomaras  la  manteca  afsi  erada  ,  j 
mezclarlahas  con  mucho  pan  rallado ,  y; 
ajncar,demaaera  que  venga  a  eftat  co 
mo  vna  mafi  dura  ,  que  parezca  que  esi 
todo  pan ;  luego  échala  en  vna  barquü  la» 
y  ponía  íbbrc  vnas  braías,  y  vela  acoiri  o  j 
dando  coala  paleta, qqaede  la  hechura| 
de  vna  pella  de  manteca ;  y  íi  vieres  q  fe 
resuma,  échale  mas  pan  rallado ,  y  quaa* 
do  eílé  toflada  por  vn  cabo,  bueluela  coa  ir 
la  paleta  :  y  tueñala  por  el  otro,  y  la  faca-i 
ras ,  q  parezca  a  la  otra  que  íe  alo  en  el 
afador. 

Memorizdc  losviZjCoMos. 

Ttres  libras  de  acucar  molido ,  y  ccr 
^^*riido :  tonciaras  dozena  y  media  de 
huccos;  Miuun¿^ ...  mitaddq  las  claras, 

^  ^ ....  - 

dos 
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.      .  V  fada  I  y  vú  pcKo  de 
íílmizcl       as  vna  prefa  de  harina  redoa 
d  izque  tenga  mas  harina  de  lo  que  fera 
ircncftcrjccharas  dentro  las  tres  libras 
de  acucar  molido  ,  y  cernido ,  y  la  doze, 
X)a  y  media  dchucuos  ,  quitando  la  nrjí- 
taddelasclaraSiComoefla  dkho  ,  bati- 
rás eñe  a  jiicar ,  y  eíícs  hueuos  muy  bien 
con  jas  dos  on^as  de  agua  roíadi  áttttcs 
de  la  prefa:  luego  y  ras  juntando  la  hari* 
,  caque  pudiere  entrar  por  la  parre  de  a- 
cieotrode  laprcfa  %  dcmancra  que  que- 
de  la  mafa  encerada ,  y  la  demás  harina 
la  podras  gaardar.Efta  mafa  fe  ha  d«  fo* 
bar  vn  poco,  luego  labarla,  como  para 
íoíquillasmuy  delgadas  ,  del  gordor  de 
vn  dedo  de  la  roano  :  luego  la  partirás 
alfefgo  deí  largodc  vn  dedo  ,  y  fe  han 
át  )untar  vDos  con  otros ,  como  faf  ticas 
de-peícs  ,y  fehandeponcrcn  vnas  tor. 
teías.poluoreadas  con  mucha  harina  ,  y 
cozerfe  co  vn  horno  :  y  quando  cftcn  a- 
mcdiocozer  ,  partirlos  con  vn  hilo  gor- 
do vno  a  vno ,  y  luego  tórnalos  a  acabar 
d^coz^r.  También  kshas  de  echar  va 


poco 


'Jrti  de  (^0z,iná* 
poco  de  anis  molido^cernido  ^  y  vua  mi* 
gaja  de  (al:y  porque  no  los  andes  particn 
do  con  hilo ,  los  podras  poner  vn  poco 
apartados  vnos  de  otros  ,  y  deña  mane* 
Í2i  fe  acabaran  de  cozer  de  vna  vez. 

BoUitos  pardos. 

'J^Oma  vna  libra  de  acucar  ttiolido  ,  y 
cernido,  y  otra  de  harina,  y  otra  de 
manteca  frcíca  de  vacas  ,  y  vna  doícaa 
de  yemas  de  hueuos  ,  Y  de  al- 

mendras :ha  fe  de  hazer  de  azucai  ^  y  de 
las  almendras  mazapán  j  y  luego  echarlo 
demás  todo  junto  fobre  el  tablero  ,  y  de 
todo  eño  fe  ha  de  hazer  vna  mafa  >  ha  fe 
de  echar  canela  molida  hafla  que  eñe  la 
mala  muy  parda  ,  y  échale  vn  poco  de 
clor.Hanfe  de  hazer  vnos  bóllitos  chi- 
quitos a  modo  de  moftacboaes.  Kaaíelci 
de  hazer  vnas  raytas  con  la  bueltá  del 
cuchillo,  y  ponerlos  fobre  vnas 
obleas, y  cozerlos  en  horno 
de  cobre  a  fuego 
manió. 


iírte  de  Cozjmt, 


Horttllas  delgadas  detAzeyfe. 
TIRAS  fcys  hucuos  frcícos  coU 
^  medía  libra  de  acucar  molido ,  y  ccr- 
Inidoíhafla  que  cfté  muy  blanco , .  y  cipe- 
!fo,como  para  vizcochos  :  y  íuego  tea* 
^dras  on5a  y  media  de  vino  blanco ,  y  vú 
pocodcazeytcqucícabucDo,  y  échalo 
la  pieza  donde  eftan  los  hueúos  bati- 
dos con  el  acucar,  y  echa  harina  hafta  ^ 
íe  haga vnamaía encerada,  y  échale  vrx 

})ocodcanis  aialido,y  vn  pocódefal  ,  y 
acalo  íobre  el  tablero  ,  y  fobalo  muy 
tieo  ,  temaras  el  paío  de  la  mafa  ,  y  ha- 
ras  hojas  delgadas  del  grüelTo  de  vn  real 
dé  a  dos  :  luego  cortarlasllas  con  la  coc- 
telera ,  del  tamaño  q  quifiercs ,  y  cozer- 
lashas  en  vn  horno  fobrc  papeles  poluo- 
reados  de  hariaa  á  fuego  máfo ,  y  de  qua 
cftan  cozidos,  hanfe  de  limpiar  muy  bien 
y  vedriar  con  ajuar ,  ó  bañarfe  coin  baño 
blácode  afucar,yclaras  dehueuos ,  co- 
mo hs  roíquillas.  También  fon  buenas 
alsi  fin  vedriar,ni  bañar. 

%SMemoria  de  las  rofquillaSé 
^  A  vdalibraldcajucarfcharideccbac 
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jirte  de  (^opndl 
^eynt«  y  qaatro  hucuos  ,  quitando  cid 
cocUrasihanfe  dcbatic  los  hucuos  cor 
clje  acucar,  como  para  vizcochos  hafts 
que  cfté  blanco  j  haíelc  de  echar  vn  po 
€o  de  anís  quebrantado  :  luego  Id  echa- 
ras cofa  de  media  libra  de  manteca  d< 
vacasfrefca^y  cofadedos  tharauedis  de 
vioo  blanco  de  lo  cató  :  y  luego  bátelo 
vn  poco  mas  con  mucha  fuerza ,  y  luego 
échale  harina  floreada ,  lo  que  el  batido 
pudiere  cmbeuer ,  demanera  que  quede 
vna  mafita  vn  poco  dura:  luego  fobarla- 
has  mucho  hafta  que  haga  empollas  , 
que  quede  la  raafa  encerada  :  íucgg  ha 
tos  roíquillas,  y  pon  vn  cazo  con  agua 
al i^ego ;  y  quando  cfté  coziendo  ,  echj 
•«^las  rorquillas  dentro,y  cuezan  hafta  que 
ellas  milmas  fuban  arriba  encima  del 
agua,  y  como  vaya»  fubicndo  las  y  ras 
íacúndo  en  vna  cefta ,  dentro^vnas  toa^ 
lias,  porque  no  fe  peguen  vnas  con  o- 
tras'yhanfedefudar  allicomo  ocho  ho*^ 
fas,y  lueí?^  ^^'^narlas  al  horno  de  pan  ,  y 
niL^ndo  Cía.yganjas  has  de  dar  luftrc 
íioo  IvTS  quiScrcs  dar  bano  :  y  fi  las  quifie 


es  blanquear  coa  vidriado/eta  tnejor; 
QtTA  fuerte  de  rvfquHlas» 
ARA  ícys  dozcnas  de  rofqniíias  ,*to 
matas  vna  libra  de  acucar  molido  ,  y 
'  cernido, y feysdozenas  de  hiicuos  i  loá 
fcys  ion  claras5y  los  demás  no  mas  dcla» 
ycmaS)  y  échale  dos  maraucdis  de  anís, 
y  vn  quarteron de  manteca  de  vacas  ,  y 
!  tantovino  blanco  como  quepa  en  vn  cal- 
caron de  hucuo;  ha  de  fcr  buenos  Todo 
cñofeha  de  batir  junto,  y  lucgc  yr  me* 
tiendo  harina  floreada  hafla  que  fe  haga 
ynamafa  encerada,  trayendolp  fiemprc 
a  vna  mano  con  el  cucharon ,  y  nó  fe  fían 
de  fobar  mucho :  luego  guardar  la  orden, 
que  eñá  cícrita  en  las  de  atrás.  Y  adaier- 
tcfe,qué  en  las  vnas ,  y  cri  las  otras  le  ha 
de  echar  la  manteca  tjbia. 
Hiañó  blanco  f  ara  rof quillas  ^  y  otras  cofas ^ 
Ü  L  blanqueado  fe  haze  defta  manera, 
*^Tonaaras  vna  libra  de  acucar  blaa- 
co,  molido,  y  cernido,  y  ccharlchas  las 
cinco 'Claras  de  huciíos  que  quitafíc  da 
las  roíquillas ,  y  échale  vn  poco  de  agua, 
yrebucliiclo  con  vn  cuchnro?^  f  íÍ2rr»,i. 

A  A.      ;         ^  Jk  « 
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ccfaqucéfle  cípcfo  como  moftaza  i  y 
ponió  al  ftjcgo  ,  y  traelo  muy  apricíTa,! 
/lafta  que  todo  el  acucar  quede  deshc- 
chojlucgo  cchalo  en  vn  albornía,  y  bate 
lo  mucho  hafta  qnc  eñe  crpcfo ,  y  échale 
•vn  poco  de  ^umo  de  limón ,  y  torrfal® 
batir  mucho,  y  fe  pondrá  muy  blancpj 
luego  tonna  vnhifopillo  de  plumas ,  ó  de 
cerdas  ,  y  ve  bañando  las  rofquillas  ,  y 
haníe  de  fecar  al  Sol ;  y  fino  huuiercbuen 
Sol,3l  amor  de  la  lambrc  fobrc  vn  table- 
ro.  Con  cftc  baño  podras  bañar  tabletas 
y  vÍ2Cochos,y  otras  muchas  cofas* 

^  Gileadevin$, 

^OMARASvna  adumbre  de  vino 
blancQ,quc  fea  muy  claro,  y  muy  buc- 
ro  y  échale  libra  y  media  dé  acucar  ,  y 
dosonifasdc  Canela  que  fea  itiuy  buena 
medio  molida ,  y  vn  grano  de  gcagibrc, 
y  qaatro  marauedis  de  pimienta  ,  todo 
Cucbrantaüo,y  masde  medio  quartiUo 
dclcche-.todoeílo  junto  ha  de  cftar  en 
infuíion  en  vna  olla  nueua  for  efpacio 
de  ocho diez  horas  |  y  mcnearlohas 

defpucs 


'Jrte ae  Cozjna.  i$9 
efpuc$delasochohoras,y  échalo  a  co- 
lar  en  la  raailga  :  y  qaando  efté  la  mitad 
I  paíradQ,torní.lo  a  echar  en  la  manga  ,  y 
cfto  harás  harta  que  falga  claro  ,  y  luego 
dcxalo  y r  pafTando  poco  a  poco ,  y  de  q 
j  cfté  todo  paíTado ,  p(íngafc  junto  al  fue 
gpquanc#  fe  entibie,  y  "efté  la  olla  tapa- 
da cc|pvn  papel;  luego  tomaras  dos  ovm 
jas  de  colapcge  ,  y  dcshagafc  muy  me- 
imdo,y  laualo  en  muchas  aguas ,  y  ponió 
5^1  fuego  en  vna  cazolilla  nueua  con  me- 
dio quarcillo  de  vino  blanco  ,  y  cueza 
tnuypoco  a  poco,haña  que  la  colapcge  ef 
te  coda  deshecha ,  y  luego  cuélala  por  v- 
na  punta  de  feruillcta  muy  limpia  dentro 
cnlaoIladclvino,y  échale  ^umo  de  me- 
dio limón,  y  ponió  a  enfriar  ,  y  podraslo 
lacar  en  pellas  con  vna  cuchar  de  plata. 
Yfiquifieresha^er  efta  gilea  colorada, 
toma  vn  por  de  zanahorias  negras  ,y  r  if* 
palas, y  luego  quítales  vnas  raxicas  de  lo- 
negro,  y  échalas  en  vna  cazolilla  nueua 
de  barro,  y  derrite  la  gilea  ,  y  echa  vn  po 
cofobrclas  <fanahoria$,y  pon  h  cazue- 
lafobrc  vnas  brafasquanto  vcngi  a  at- 
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Arte  de  CotinA. 
f^^i  hcruor  ,  y.faldrá  la  tinta ,  y  tórnalo : 
echar  en  la  olla,  colado  per  eftameña  ,  c 
por  voa  punta  de  íei  uiUcta,  y  íáldra  la  g¡.. 
lea  de  color  de  granada.  Ádcicrtc  ,  quti 
cflagilea nunca  ha  deco2cr,ni  fe  ha  de 
calentar,  fino  tibia.  Si  laquifiercs  hazcr 
tolotadafinjanahosirias,  concíhar  vino] 
tinto  bueno  en  lugar  del  bláco,  la  manga 
Je  quitar  áh  mitad  del  color ,  y  quedará, 
de  la  mifma  color  de  granadas.  Si  quifie-j 
tes  feruir  cfta  gilea  blanca  íobre  cofa  de 
carne,  pelaras  vn  lechos,  y  haraslo  quar-j 
tos  ,  y  échalo  en  agua  q  fe  dcíangre  muj^i 
bien  ¡luego  cchalo  á  cozer  en  vna  olla 
jiucuaconvnpocodcagua,y  vn  poqui- 
tóde  f y  vn  grano  de  gengibre  que  fea 
muy  bianco,uaondada  la  calcara  ,  y  echa 
k  vnpocodcpimienta;longa  entera  ,  y 
va  poco  de  galanga  ,  y  va  poco  de  grano 
de parayfo,y cuezafc  el  Icchon  có  todo 
efiojy  fino  hallares  cftas  efpccias  trafor 
dínorias  cuczclo  cpp  icio  el  gengibre, 
y  pimienta  redonda  entera  :  y  quadp  cftc 
cozido  el  Icchon  íaldra  inuy  blanco  af- 
ííctab  en  vn  plato ;  y  h  cabera  cp  medio 

y  los 
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^rts  de  ^o<juu.  lío 
y  los  quaftos  ala  redonda  :  y  luego  hin- 
.ch«  el  plato  de  la  gilea  de  vino  ,  que  fe 
i  cubra  todo, el  Icchon  ,  y  ponle  vnas  raxi- 
tas  de  almendras  ala  redonda  :  y  fi  cjui- 
íicresferuirefta  gilea  de  vino  fin  carne, 
firuelacnpelUs,  la  mitad  de  las  pellas 
bhncas,y  la  mitad  coloradas.  Hanfe  de 
adornar  las  pellas  con  hojas  de  laurel 
doradas,  y  con  vnas  florczillas,quc  eílaa 
dentro  en  los  piñones  remojados ;  no  fe 
trata  de  otras  colores ,  ni  moldes  ^  por- 
que tío  fon  buenas.  Y  fi  quifiercs  fcruic 
eñagilcaenqueíecozioellechon  t  con 
dexar  enfriar  el  caldo ,  y  echarle  el  a{u- 
car»y  la  canela,  qu«  eftan  dicho  en  la  del 
vino,y  dcxarla  eflar  en  infufion  cinco ,  ó 
fey  s  bofas  al  amor  de  la  lumbre ,  demanc 
raquenofcc;iUente,nicftéfcio  ,  y  haslc 
de  echar  vn  poquitq  de  vino  ,  y  la  le- 
che que  cftá  dicho  atrás ,  y  échala  á  co- 
lar en  la  manga  junto  al  fuego ,  y  defpucs 
de  colada ,  échale  la  mitad  de  la  colape- 
ge  que  fe  echó  a  la  otra  ,  y  fu  cumo  de 
limo,  y  faldrámuy  buena,  Efta  fe  puede 
bazer  de  gallinas  ,  6  capones  echando 

KK4 
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Arie  de  Cozjnit* 
iDuchos  alones  dentro  al  cozer  ,  y  puc 
dcíe  dar  a  enfermos :  también  fe  pucdr 
Jiazcr  dcmanos  de  cabrito  ,  de  terne 
ía.  Y  aduicrtc,que  cfla  gilca  de  carne  b¿i 
.  de  falirmuy  clara  fin  ningún  genero  át 
grafa^y  quando  fe  colare  porlamangajj 
ha  de  íer  cerca  del  fuego ;  y  fi  la  fintiercsi 
jalgun  poco  de  graía,con  echar  vnos  cafJ 
carones  de  hueuos  rnuy  limpios  dentri 
en  la  manga ,  fe  apegara  toda  ía  grafa ,  yj 
queci^ra  la  gilea  muy  clara.  niacrga 
para  colar  cfta  gilda  ha  dc.fer  de  medial 
grana  blanca,  ü  de  muy  buen  cordellatp 
blanco,y  ha  de  fcr  ancha  de  boca ,  y  muy 
agujada  de  abaxo ,  y  la  coíiura  ha  de  fer 
a  dos  cofluras  muy  fuertemente.  Quan- 
do  la  gilea  de  vino  fe  acaba  de  cílar  ,  es 
hipocras,  quitándole  la  tercia  parts  de 
a{ucar,y  añadir  efpecias- 

uMdindrei  de  acucar.. 
*T*OM  ARAS  media  libra  de  afocar 

molido  ,  y  cernido  ,  y  luego  batjras 
clara  y  media  de  hueuo ,  y  echarlohas  fo- 
bre  cfie  acucar  ,  y  yras  hazicndó  vna  ma- 

I  como  mafa  encerada  :  luego  harás 

vnos 


Early  European  Books,  Ccjpyright  ©  201  2  ProQuest  LLC. 
Images  reproduced  by  courtesy  of  The  Wellcome  Trust,  London. 
4089/A 


>¿  u  modo  de  rcfquillas  del- 

i?adás,y  pondcaslas  fobrc  voas  obleas,  y 
pételas  en  el  koroo  a  fuego  manió  ,  y 
receraa  mucho.  Aduiertc,  que  eftos  me 
indreshandeUewar  vn'procodc  anís  mo 
iÍ¡do:y  fi  los  qaifiercs  rellenar  ,  harás  el 
rollico  vü  poco  ancho ;  y  luego  baras  o« 
lírorollito  de  mazapán  muy  delgado  ,  y 
ponió  encima  del  melindre  i  y  arróllalo 
como  quien  hazc  fruta  de  manjarblanco 
*  harastusrorquíllasj  y  cuesanfc  fobrc 
blcas.Eftos  fuelenfalir  muy  buenos. 
Vi^cocbos  fin  harina. 

TOMARAS  ocho  on^as  de  acucar 
molido  ,  y  cernido:  luego  echarlehas 
ocho  yemas  de  bueuos  crudas ,  y  vn  pe- 
quito  de  anís  molido  ,  y  batitlobas  mu* 
cho  coa  vn  cucharon  b^fta  que  eñe  muy 
blanco ,  y  muy  cípefo  ;  luego  harás  vna 
mafita  muy  fina  con  manteca  de  vacas 
y  yemasdehueuos  ,  y  tendrás  vna  hoja 
muy  delgada :  luego  cortaras  vnas  torti- 
tas  redondas  con  la  cortadera ,  Üel  tama 
ho  de  vn  as  de  oros  ¡luego  harasle  vpps 
piquitos  muy  mcnudo^^a  mojdo  de  q^e- 

íiK.  $  ladi. 


Jrt¿  de  C$z¡na. 
fadülas ,  y  hinchirlashas  dcílc  batídé  ; , 
cuc^afífe  en  el  horno  a  fuego  maníb. 
aduicrtc  ,  que  el  batido  fe  ha  de  echar  t 
la  tortita  redMda,antes  que  fe  hagan  le 
f  icos,porqac  co¿  el  miímo  batido  íe  pe 
gantnuy  bicn.Eftos  vizcocbos  fin  har 
na  podras  hazcrfobre  obleas  ,  cchandi 
encada  vnaquatro, 6  cinco  mótóxillo 
del  tamaño  de  voa  cañaña  ,  y  metcUa  ci 
licrnoá  fuego  manió:  y  íi  ellos  fe  arru 
garen,baC3nlos  tpashaña  qfalgan  lilos 
Gomo  p^n-zilIosdeS.Nicolas  de  Tole 
tino.  Pucucieles  echar  vn  poco  de  olor. 
t!Memartadc  las  berengenas.  enejcabecbeí 
Ornaras  dozicntas  bcrergenas  ,  que* 
lean  pcqneñas  ,  y  que  cflcn  encapa- 
Hadas  ,  y  córtales  vn  poquito  del  pezon,^ 
yh^zlc  vna  cruz  por  enmedio  ,  y  cchaí 
Ies  á  cozcr ,  y  de  que  eflcn  bien  cozidasJ 
facales ,  y  ponías  á  efcurrir  en  el  cela- 
dorrluegotoma  dos  adumbres  de  miel,¡ 
y  vna  dcagaajy  eftamiel,  y  agua  ha  de 
cozer  tocia  jüta^ydcqefté  bien  eípuma^  j 
da,echalelasberengcnas,  y  cuezan  dos,  (■ 
ctrcsheruíüres^y  lucgofacaias  á  que  Te  y 
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AriedeCoKffjol  %6% 
ifcurrafl,y  echa  cu  la  miel  tres  quartillos 
de  vinagcc  dcfpucs  que  las  berengcnas 
%ftco  fuera,  y  has  de  tomar  vna  on^a  de 
canela ,  y  otra  de  clauos ,  y  ocho  maraoc- 
dis  de  pimienta,  y  vn  quatto  de  alcaraJ 
bca:todo  cfto  fe  ha  de  moler ,  y  mezclar 
.  junto ,  y  echar  en  cada  bcrengcna  vn  po- 
quito  cíl  la  crnz.  y  aífentarlas  en  vna  olla 
^  Vedriada,  y  luego  echa  ríes  alUcl  cfcabe- 
chcafsi  caliente  como  eñá,  y  no  las  cu- 
tbrashaftaqeftcnbicoírias  :  luego  tapa- 
las  con  fu  corcho ,  y  durará  todo  el  año, 
^emortA  del  adouo  di  azeytunas. 

HAN  S  Edccoxer  las  azey  tunas  del 
árbol, quando  aya  alguna  morada, 
que  es  indicio  que  tiene  el  grucíToquc 
han  detener,  darlcshas  quatro,6  cinco 
cuchilU4as  á  cada  vna  ,  y  échalas  ea 
agua  dulze ,  mudandofcla  cada  dos  días, 

hafta  q  todas  las  azey  tunas  fe  hundan  cq 
¿1  agua  ;luegQechafas  en  adouo  de  agua 
y  fal ,  echandífc  á  vna  hanega  vn  celcmia 
de  fa! ;  y  quando  tengan  tomado  el  ado- 
uo de  agua  y  fal ,  toma  vna  vafi'ja  de  dos 
g^ubi:es,y  hinehela  áz  azey  tunas ,  echan- 
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^  Arte  de  Cozjní», 

do  las  ruedas  de  limón  ,  y  hojas  de  laJ 
rcJ.y  de  olma ,  y  hinojo ,  y  luego  hinche 
la  del  mif  mo  adouo  de  agua  y  laí ,  y  cch 
leuicdia  c]uartade  C4aela  ,  y  media  d 
clauos,y  la  mitad  de  pimienta,  y  vn  po 
quico  de  ajafcan ,  todo  deslcydo  con  ci 
m!.  m  -  .  'íouo :  y  por  efía  cuenta  podra J 
demás. EftcadoBo  de  las  efpe- 
•cías  no  dura  mucho  tiempo  ,  porque  fe, 
pone  agrio  con  los  limones ;  que  ñor  cO 
1  o  fe  dizcque  fe  ho^a  vna  olí      '  .os  ai 
cumbres.vporaoe  en  acabandofc  aqqe-.; 
iia  le  pii  ,  otra :  y  fi  quifieres  te^ 

ocr  las  ...^cuaas  enteras  en  el  adouo  J 
I  A  1  ^  •  y  ^"ando  quifieres  hazer 
las  del  adouo  de  las  efpecias  acuchilla- 
ras  no  u,as  de  las  que  fueren  tneoefter 
para  hmchírja  olla  de  dos  acumbres  ,  y 
citaran  mas  feguras  las  enteras.  Y  aduier- 
te.quelas  azcytunas,  defde  el  día  q  en. 

^"«í  agía  dulce ,  nunca  mas  han  de 
cllar  defcubiertas,porquc  fe  echan  a  per- 
^  acf:  y  filas  quifieres  machacar 
con  vna  piedra/cra  lo 
mifmo., 
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.  Vizcochos dchoriná de tn¿o, 
í  ATIRAS  dozc  hueuos  frcfcos, 
v'*^  quitándoles  tres  claros  ,  y  en  baticn* 
dolos  vn  ¡JOCO,  échales  vña  libra  de  a^u- 
' molido, y  cernido, y  batejo  hafta  q 
é cfpcfo ,  y  blanco  ,  cernió  miel  oían- 
^ucadá:  luego  tendrás  tres  quarterones 
de  batina  9  reíp^to  de  cada  hueuo  \  na 
on^a  de  harina ,  y  «ña  ha  de  ier  de  taho« 
na  (i  fuere  pofsible  cd^floreada ,  y  echa 
felá  dentro  acabada  d«  cerner ,  o  ciernc- 
:  la  fobrc  el  balido  con  vo  ccdazillo  de 
cerdas,porq  no  haga  burujones ,  y  crSa 
IcTil  pocodc  anis  ,  y  no  fe  ha  de  bitir 
,  con  la  harina,  roas  de  quacto  fe  rniezclc 
.  1  el  harina  con  el  batido ;  y  efto  de  la  hari- 
na  podría  fer  que  no  fucíTenacncftcr  tan- 
ta algunas  vczcs,porfcr  los  hueuos  inuy 
pequeños,  y  otras  vcflccs  podría  fer  qu« 
fuefle  nieneftcr  algo  nia$  »  por  fcr  los 
hueuos  niayorcs;y  «fsi  has  de  tener  cucn« 
taquandofe  echareel  batido  en  los  pa- 
pelillos ,qüc  fe  qvicdc  como  vn  vcrdu* 
güito  correofp ,  y  que  no  le  efticr^da  vok 

'  el 
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jirté  de  Cozindm 
felpapcl,yafsi  veras  fi  tienen  mas  neá 
fidad  de  echarle  mas  harina.  A  todos  lo 
bizcochos  íe  les  íuelc  echar  anis,  aúnqui 
yono  lo  hecho  á ningunos  jporq  fu  Mi' 
geftadnogafta  dello,  Eftos  vizchocfeo; 
fe  cuczencQ  horno  de  pafl  ton  pala  de 
hierrodelgada ahorno  inanfo  con  luni 
brera,cchando  fobire  vnos  papelillos  cocj 
Via  cucharoncito  chiquito ,  que  yrá  diba- 
xada  la  medida  al  fin  deftc  libro  j  y  tien 
de  vn  poco  del  baldío  a  lo  largo  del  pa 
pelillo ,  del  grucíTo  de  vn  dedo  chico  de 
la  mano,  y  échale  vn  poco  de  acucar  mo-' 
lído  por  encima,  y  luego  toma  el  pape4 
liH©  por  vna  punta  para  que  fe  cayga  jc! 
acucar, ftluo  lo  que  quedare  pegada  al' 
batid©,  que  lera  muy  poco ,  y  mételo  en 
el  horno,y  afsi  yras  metiendo  vnos ,  y  fá-| 
cando  otros,  como  fe  vayan  coziendo,^ 
y  deípues  les  quitaras  los  papelillos  que 
lequicanconipucha  facilidad  ,  y  torna- 1 
los  a  vizchochar  en  el  horno.Eños  vizcal 
chos  fe  baten  coa  vn  cucharon  ,  que  feí 
vn  poco  angofto  de  pab  ,  y  batenle  ,  co- 

moíjaienbatcrr'rH!!::  dchueuos  ,  v  ha- 
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Jfte  de  Cúzjná  l  t6^ 
de  batir  con  mucha  fuerza.  Los  pape- 
05  han  de  fcr  todos  de  vn  ygual  ;  han 
íalir  de  vn  pliego  diez  y  fcys  ,  doblan* 
el  papel  quairo  vezes ,  y  cada  vez  yr 
ci  tando  el  doblez  ;  y  la  tercera  vez  fe 
ha  de  doblar  ancho  por  largo:  y  deña  nria 
jnera  vendrán  a  falir  los  diez  y  feys  pape- 
dilles,  y  no  han  de  llenar  doblez  hingu« 
tio^Gfío  liíós ,  y  el  batido  ha  de  caer  en  el 
.  iinedio  a  lo.  largo,que  como  fe  echan  coü 
preñcza  ea  el  horno:  luego  fe  queda  el 
^atido,y  va  efponjado ,  y  ais  i  no  fon  me- 
nefter  bordes:  el  papelillo; y  el  batido,  y 
^los  cucharones ,  todo  yra  dibuxado  al  fia 
deftc  libro  *Aduierte,qucningunos  viz- 
cochos  has  de  batir  con  dos  manos  ,  co- 
Eio  las  monjas  9  fino  con  vna  mano  co* 
Ltno  quien  bate  tortilla  de  hueuos  :  y  íi 
quificres  hazcr  cftos  vizcochos  rcdon- 
dosjtoma  medias  quartillas  de  papel  ,  y 
cchadefle  barido  ,  encada  vno  cí  gruet 
ío  de  vn  hueuo ,  que  quede  redondo  ,  y 
tchale  fu  acucar  por  cocima  ^  como  a !  ^ 
demas,y  mételos  en  el  horno  ,  y  íaldran 
vnos  vizcochos  redondos  muy  buenos. 
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Arte  de  Cozjná} 

emorh  de  los  vzicochos  de  almd<j... 
Ty  A  T I  R  A  S  onzc  hucuos  >  y  lueg 
•*"^lcs  echaras  vna  libra  de  acucar  oic; 
Iido,y  cern¡do,y  batirlohas  hafta  que  efl 
blanco ,  y  efpcío  luego  le  echaras  dic: 
on^as  de  almidón ,  y  vn  poco  de  anís  ,  ^ 
no  lo  batas  mas  de  quanío  fe  mezcle  e 
almidón  con  los  hueuosi  y  acucar :  lueg 
harás  vnascaiicas  de  medios  pliegos  di 
papel ,  y  echaras  dentro  deftc  batido  el 
grucflb  de  vh  dedo ,  y  cuezelos  a  horn 
nianfo  de  cobre  ,  porque  nó  íc  ponga 
€olorados,ní empollados, fino  lifos  , 
blancos  :y  en  eílando  cozidos , abrirás  lo 
papeles,y  cortaras  los  vizcocbos/dema*' 
ñera  >  que  de  cada  caxa  íaigan  coía  d 
diez  vizcochos ,  y  tórnalos  a  vizcochar^ 
y  ráspales  los  fuelos  ,  fi  eftuuief  en  que- 
mados :  y  luengo  tendrás  acucar  clariíi^ 
codo  en  punto, que  no  fea  muy  gruelTo, 
\     -  ^l-v-»  poco  de  agua  de  azaar  ,  y 
tojiiC  a  cozer  ha2a  que  torne  a  fu  pun- 
lo.luego  tendrás  vnos  pocos  de  vizco- 
thos  en  ci    ¿..a  calientes  ^.y  tei^dras  el 

ajúcat 


ArttdeCozjna.  i 
¡if ucar  fpbre  vn  poquito  de  refcoldo  ,  c 
jffás  tomándolos  vizcochos  con  vn  te- 
fcjicdorcillo ,  y  con  vn  manogito  de  puj- 
onas los  yrás  vedriíindo,có  cl  acu. ... ,ypa 
laiendolos  en  vn  tablero,  que  tégá  la  vna 
uta  fobre  vnas  cañitas  ,  y  yraslos  reme- 
ciendo porque  no  fe  peguen.  Y  aduier- 
,|te  que  el  vedriado  ha  de  íer  muy  delga- 
do,quefea  trarpar.ente,y  íe  vea  la  color 
jdcl  vizcocho,quc  fi  tiene  mucho  acucar 
ovale  nada;  y  íi  los  quificrcs  bañ:ír  coa 
Icl  bañodehs  rofquiUas  5  podras,  Y  ad- 
picrte,qucquando vedriares  ios  vizco- 
lios,  fi  el  acucar  cftuuiere  muy  binado, 
c  mojará  cl  vizcocho  y  aísi  lo  podras  íu 
)ir  vn  pocoióas  y  cátodo  cafo  ha  de  ^ 
ar  cl  vizcocho  caliente  ,  para  que  ti - 
mebicncl  vedriádo^  y  t\  tablero  don- 
de  fe  va  poniendo^ba  de  cflar  al  amor  de 
jla  lumbre,paraq  fe  enjugue  el  vedriado» 
^ati4o  de  los  Vizcocbos  de  almidón, 

Jln  vedriado, 
Iquifieres  hazer  los  vizcocho^  de  al- 
midón fin  vedrÍ3rlos,fon  muy  buenos. 
Haríís  el  b*ii¡d^^^qu^  elb  dicho  ,  coi)  hs 

L 1  cau- 


I 
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|ántiJad«s,quc  ic  á\z^  a  tras  ,  y  pondrá: 
ti  horno  de  cobre  al  fuego  c6  lumbre  mií 
fa,v  hinchiras  la  hoja  de  oblcas.muy  bied 
5>u8ftá'S:l«cgo  cch:Ar?.s  ¿el  batido  en  qua;, 
tr 0,6 cinco  partes  ,  y  ciérralo  ,  y  dcXdU 
cfl vnpoco  ,y  el  batido  le  auia  eñcaj 
dioo  )^OT  loÚQ  t\  horno;y  de  que  cftc  biá 
qujjados/aca  h  hoja  tücra  ,  y  corta  lo:j 
V'7Cv<h(>s  en  pedamos  qutdradoü  ,  ó  Coj 
^n.y  tórnalos  a  poner  en  elbor 
no  a       ochar ,  y  echaUs  vn  poco  de  a| 
raípado  por  «ncima  ,  y  de  que  cñci 
bien  v!?xochados  facalos.Son  rauy  bucl 
vizcochüs.  Tatnbi«o  los  vizcochoi 
¿e  ihiiidóa  vidriados  ,quando  los  echa 
te  acoger  calas  caxitas  de  papel,  íi  loi 
cchutai  vn  poquito  de  acucar  molidí 
|)or  eucinoa,  y  defpues  que  cfiauan  cozi 
dos  los  cortaras  ,  y  vizcocharas  ,  fin  ha^ 
zerles  otra  cola  ninguna,  fon  muy  buc». 
nos  vizcochos.  Aduicrtcquefi  Ies  echai 
res  acuca r  por  caciuia  ha  de  (er  no  ina? 
dcvn  polaito,  porque  fi  echas  miacho 
lo«  echaras  a  perder ,  qu3  h¿i.:.n  vna  cof 
ira,y  no  ios  dí  r^aia  (joz^ift 

Otrs 
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VíM  /í^ri  de 


-ti3 /  í ( t» ¿  L oztn¿z^  2 6  á 

Otra  fuerte  di  vízeoibos  fg9o$, 
>  Aliras  dozchijcuo?  ^-^n 
-^a^ucar,  y  quando  cÍLc  wi 
^,y'  t%cío,cchalc  hanaa  ^quc  «fié  bica 
ocorpurado  ,y  poísdras  vnas  oblcif^^  t.\1 
•^í>  lítelos  de  las  tor tens ,  y  fin  otra  vjv  U 
mguua  echaras  aih  úú  baudo  del  gmc* 
)  de  vna  pulgada  ,  y  luego  cubrirás  hi 
pr:cras,y  dales  lumbre  abaíiQ  y  an, .  ,  i 
b  fuego  nianfo ,  y  de  q  eflé  bien  quA^i- 
plácalo,  y  lacarasde  cadi  tcrttra  viia 
rta,  y  harás  dcUas  vjacs  rt^ua nadillas, 
ly  delgadas  ,  y  pondr.ish?s  a  vizccch^r 
i^clhoroofobrévoo,  pageles  ,  haíia  d 
pongan  vü  poco  toíiados.Soá  vnos\Í2 
Cochillos  íceos, y  muy  buenos. 
^  ^ afapmes  dg  dos  pifias. 
Ajárás  media  libra  de  alroeodras 
dulces,  cómó  fe  fuelen  majar  para 
s  otros  iiíajapanes  ,  iíio)ando  la  manó 
nagua  de  azaat  ,  y  échale  medía  libra 
a^ucar,yma  jalo  muy  bieo,y  h«i  d^  ru¿ 
r  la  paña  dui  áj  y  dcfta  pafta  harás  vqos 
a^apanes  del  tamaño  que  quiíier  es  >  re- 
^6dOS;altíllos  deles  borde* ,  muy 
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jérte  de  Cozjña^ 
gados  CD  los  fuelcs ,  que  parezcan  a  tnc 
do  de  paftelillos  ,  y  luego  harás  otra  pa 
ta  coD  otra  media  libra  de  aimendrás, 
tres  quartcroncs  de  acucar  ,  y  majarl 
has  con  ooca  y  media  de  agua  de  azaai 
y  cfta  pafta  ha  de  íalir  muy  bláda,  y  ha  d 
ícr  mucho  mas  majada  ,  que  la  otra ,  y  i 
chala  en  vn  cazito ,  y  dale  vna  buelta  d 
brc  la  lumbre,  demanera  que  de  vn  hcij 
tjor,mcQeandolacon  vncucharoo:.  y  c 
efta  paña  hinchiras  los  vafitosdc  la  oti] 
y  afsieotaloslobre  obleas  ,  y  cuczelos 
fuego  manfo,Son  muy  buenos  mafap*^ 
neSeAlgunas  vczesala  pafta  poñr 

ar  doblado  , 


1 


dialibrade  acucar  mas  yo  hallo,  que 
bcn  poco  a  las  almendras ,  y  quitóles 


quarteron  de  acucar ,  echando 

;  Gurirteron 


m 


1 


nacas,  tr 


es 


lib 

acucar,  y  me  (úcn  mejores*  Prouaras 
ci^trambas  maneras ,  v  los  que  fupierc,J 
«lejor  a  tu  íchorjdeíro  ris 

¿Mazapanes  fecos. 

ivIA}arAs  vea  Uí      i-  .luneudras  ,  vnM 

jani 
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ArtedeCozjna.  297 
¿indo  la  mano  en  vn  poco  de  agua  ,  y  e- 
harle  has  orra  libra  de  acucar  ,  y  majaU 
nuy  bicn,dcmancra  que  no  fe  cnazcy  te, 
rhadcquedar  lapafta  vn  poco  dura  ,  y 
^ucgo  echarlas  en  vncazito  ,  y  dale  dos 
')  tres heruores ,  nneneandolo  con  vn  cu- 
:haron,haflaqjUe  eflé  la  paña  blanquc- 
:ina,j^  bien  enjuta  :lucgoíacaIa  al  tabít- 
0;iy  fobaU  vn  poco  ,  y  tiende  vna  h<»)a 
Ücigada  delgordorde  vn  real  de  a  qua- 
iro,  y  harás  tus  mazapanes  de  qüatro 
Sicos,y  prologados,  y  hazle  fus  bordoci- 
:os  repulgados:  luego  toma  vn  poco  de 
laquear  molido,  y  cernido  ,  y  ccíial^  va 
jpcKodc  agua  de  azaar  ,  demanera  que 
^cfté  como  puclics  ,  qiianro  fe  pucdaa 
'ntar  los  maza^eíics ,  y  ve  -r^los  coa 
/nmanogito  de  plumas  ,  y  cuczelos  íbl 
"brc  heftias  blancas  en  liprno  de  cobre  :  y 
fieftos  mazapanes  fueren  para  pcrfona 
'que  no  los  quifiere  tan  duros  ,  ecWe  a 
BÍla  paliados  yemas  de  hueuos  ,  quando 
la  facares  del  fuego  ,  y  haz  tus  mszap^. 
nes  ,  y  faldran  tiernos,  mas  yo  a  los  c.]- 
^ros  mg  atcí^go  ;  y  fi  fueren  para  cnícrmo, 

1-1  3  que 
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Jric  de  Covrá^. 


ccrmír,cozeras  vní!  frechi 
de  aucy  pícala  muy  bien  ,  y  luegc  rn: 
jala#;       imii  ;>^cla  ,  y  ir.c: 

^  dí'CUCarjyii 
tp^  i      piües ,  coUi^  íííla  dicho  , 
feran  uias  1u/taociales. 

f¿yA  ¿i^tpavís  en  almiuar* 

M Ajaras  Vüi  libra  de  almendras,  ai 
¡ando  la  nlino  co  vn  poco  de  agua 
luego  tendrás  tres  qaartcropcs  de  acuca 
en  almiuar  ,  y  ponió  rn  vn  ca?  illo  :^1  íu 
go,y  echa  las  almendras  dentro, y  cuczai 
dos  ó  tres  heruores,  hafta  que  cité  vn  po 
icocrpefo:  luego  r¿.Cftlod«lí^"'''^  ,  y  d 
Xalo  enírisr  vn  poco  ,  Itcgo  ve  ir.cand 
cuchara('  iel  ,  y  echándolas  ícbie 
Meas  vros  tiicntoocil!»"'s  redondos  , 
cuezclus  en  tlhorno ,  uciiuacra  que  í< 
tucílcD  vn  poco.  A  cftos  íe  ks  íucleá 
rclirtr  vn  poco  de  olor  ,  ó  vn  poco  de  a 
^        <  alrniuar  ,  y  acucar  moli 

do  por  encima. 

Vizcocbiüor /eco  s» 

uiváo^ccnaoloalos  de  aluuaon  y 

lus 
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jdru  a  tí  u  ú^t  i*  d» 
os  ác  harina  de  trigo ,  ü  quificrcs  IncoN 
iporarlosvn  poquito  mas  de  harina  ,  y 
^inego  echar  vnas  cuchimdülas  en  vnos 
fípapcliiloSjó  echar  íeys  ca  vn  medio  pü^- 
...,jgodcpaptljqaeno  teogít  cada  vno  m.is 
«bulto  que  vna  nuez  j;ranü3r ,  y  do  le  eches 
iflíjucar  por  encima  ,  fino  es  muy  poquita 
quí  no  tenga  que  facudir,  y  cuezelos  ca 
orno  de  barro,  y  laldran  tiefecillos ,  que 
^parezcan  tablttas,  y  faldran llanos,  y  re* 
doodos  como  tortillas ,  y  no  erpofijarao,^ 
y  fcri  ,comodigo ,  a  modo  de  tabletas.» 
Su Mr^geftad^dc  Ja  Reyna  nueftra  fcño-^ 
ra  guftaua  mucho  deflos  vizcochillos. 

S  T  O  S  Mifmoí  vixCQchos  de  harU 
nade  trigo  ,  fe  batirán  con  lis  cantN 
dadcs  de  los  vÍ7xochjllos  larguiilos  ,  y 
co  lugar  de  los  papc-iiilos  ,  echaras,  el  ba^' 
tido  en  vuas  caxitas  de  medios  pliegos 
Át  papcl,que  téga  el  batida  de  gruefo  vna' 
pulgada, y  cuczclos  a  horno  manfo  ,  y 
luego  facalos  de  las  caxitas  i  y  córtalos ,q 
falgindecada  pan  diez  ,  ó  dozc  vizco- 
chos,y  tórnalos  i  vizcochar ,  y  fon  muy^ 


E 


♦ 

* 

I 


I 
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Arte  0e  Cozjína» 
buenos :  y  a  todos  eftos  vizcochos  fe  hj 
íuclc  echar  vn  poco  de  aniSa 

Otros  vizcocbos, 
'r^E  harina  de  arroz  puedes  hazer  vi: 
'■-^'^'Khos ,  guatdandQ  la  orden  de  la| 
c-antidacics  délos  vizcochos  de  almidón! 
Jaharinahadcferfreíca,íacada  del  día 
yíehadc  cnj^^^^r  primero  ,  p9rque  cú 
inuy  húmeda  ,  guando  íc  acaba  de  íacarf 
y  defpucs  de  enjuta  es  muy  ícca.  Eftaí 
caxas  de  medios  pliegos  de  papel  falei 
bicn^mas  como  el  arroz  es  pefado,  no  es" 
muy  a  propofito  para  enfermos  ,  y  mas, 
que  íi  el  arroz  tuuicflc  algún  fabor  d( 
hamcdo/e  fentiria  en  los  vizcocho?. 
VizC'Jckas  de  harina  de  trigo, y  de  arroz 

todo  rebuelto» 

TO'^^  rasvn  quarteron  de  harina  d 


biiel 


an  o£,y  otro  de  harina  de  trigo  ,  y  re- 


odo  con  media  libra  de  acucar 
ido  5  y  échale  yemas  de 


a  que  efié  vn  poco  blando, 
ohas  mucho,  haftaqueeflé  efpc- 
1  muchas  cmpollitas,  y  échale 

\u  i^K.s.j  de  anis  <m«bra5mdp;y  haslos  ác 

batir 
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:,tircon  VD  cuuiaioü ,  que  lea  gordito, 
hoá  modo  de  remo  ,  y  has  de  batir 
coD  la  puGta  del  cucharon,  como  quiea 
da  ptiñadas;y  quando  tenga  muchas  am- 
poUitas  efta  batido ,  haslos  de  co^cr  fo- 
brc  papelillos  larguillos,  como  eña  di- 
cho en  los  de  harina  de  trigo,que  fon  los 
q  fu  Magcftad  íuelc  comer  mas  de  ordi- 
J5^ario,'mas  cftos  no  han  de  efponjar  táto, 
ntcs  has  de  echar  en  los  papelillos  muy 
oco  batido  ,  y  va  poquito  eftcndido, 
porque  fjlgan  dclgadillos,y  anchuclos,  y 
naíe  les  de  echar  azúcar  por  encima  al 
cohornát  ,  y  tomar  el  papelillo  por  la 
punt3,paraque  fe  cayga  el  azacar  ,  co- 
mo efta  dicho  en  los  de  hariaa  de  trigo, 
hafede  cozer  en  horno  de  barro. 
í^tia fruta  de  na^as, 

T Ornaras  vn  plato  de  natas  ,  óf^ys  cf- 
cudilhs,quetodofera  vno  ,  y  echar- 
le has  doze  yemas  de  hrleuos  ^ymediali- 
bra  de  azúcar  molido,  y  cernido :  y  lue- 
go ccharlehas  p3n  rallado,  haíu que  tC* 
te trauadojcoprip batido  de  vizcochos, 

y  vn  poquito  ai^i     harás  ya?s  caxitas 

de 
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jérte  de  Cozjnái* 
de  dos  pliegos  de  papel,  y  vntalas  por  d( 
dentro  con  va  poco  de  manteca  *de  va 
cas  ,  y  echa  el  batido  co  las  c^xas  de  pa. 
pcIjdclgroeíTodc  pn'pida  ,  y  media  ,  y 
mételas  cu  el  faorno,  y  co^críe  hao  co- 
mo v¡zcoch.os,y  dcfpiics  que  eftcn  cogí. 
daSjíncalaSjV  haz  reüaoadas ,  y  rebócalas 
con  hüeuos,  y  fricl  is ,  y  paíTUas  por  otr 
rncdia  libra  de  acucar  en  almiaar  ,  y  ha 
r«is  vn  plato  de  vaas  torrijas  muy  regala- 
das  ,  y  échale  vp  poco  de  canela  muhd 
por  €aciíDa:y  acucar  raípado. 

V fias  nuanadai  de  pan  conferuadds. 

T Ornaras  vna  libra  de  n  cucar  ,  y  hiris 
alaua3r,qucefi:é  vn  i^^o  grucío  ,  y 
harás  vnas  ccuanidas  dcpaa  de  leche, 
mollete  qaadradas ,  q  (can  vn  paco  gor- 
das,y  tucftabseo  las  parrillas  ,  dcroane- 
que  queden  doradas ,  y  naojalas  en  vi- 
no blanco  aguado,  demanera  que  le  re- 
mojen de  partea  parte  ,  y  no  fe  cmpapea 
de  ma£ado:  y  como  el  acucar  cílecozica 
do^echadentco  dos  6  ttt^  ,o  que  cu- 
pieren, fia  que  cftfip  yna  fcbrc  otra  ,  y 
cuetattdosócieshcruQrcs  ;  luego  buel- 

oclas 


1^  L  Ut¿  K^O<jr*Um 

ijuclas  con  la  pileta,  y  tornen  a  cozer 
í  IkO  poco  5  y  cfto  h  i  de  fcr  metiondo  el 
jjcazico  en  ti  fuego  ,  y  apartándole  mu- 
chas vezcs, porque  el  acucar  no  fe  ctnpa* 
jír  nizc,y  luego  velas  facando  en  el  table- 
i  ¿^5|  inete  otras  en  el  acucar,  y  harás  o- 
i!  tro' tanto ,  y  Tácalas  en  el  tablero  ^  y  tor- 
M  aa  a  cozer  las  primeras :  ycon  cño  fe  a- 
Ij  pbaran  de  calar ,  y  tórnalas  q  facar  al  ta- 
y  jblero  ,  y  échales  canela  molida  ,  y  ccrni- 
¿\  por  encima  ,  dcmancra  que  cflen  cu- 
biertas, y  dexalas  enfriar  vn  poco  :  luego 
baeluelascoa  la  paleta  ,  y  échales  otral 
tinta  canda  por  el  otroladoj  y  harás  o* 
trotanroahs  ctrns  ,y  has  de  hazer  dc- 
ru^nera ,  que  l-^s  rcn  ^ nadas  quando  fe  re- 
moif  no  aiiede  nadi  por  remojar  ,  y  q 
c^^  .  .w  .a,  y  muy  bieia  Cüí^truadas¿ 
y  ^.jucnociie  el  acucar  empanizado  poi 
encima  dellas  ,  fino  que  parezca  diaci- 
troo;  porque  finoíccalaíTc  la  rcnan^da 
có  el  vino  no  fecaltria  tapococo  lIÍi^u- 
car,y  fi  íc  empapafle  derr^aíiado  con  e.l  vi- 
tto,hariaÍ€  pedaíjos  en  el  a^ucar,y  fiquiíicf 
íeíubir  niuvlio  el  acucar,  para  trauarla 

fe 
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Arte  de  Cocina. 
íccinpan¡zrtrÍ3;y  no  tienen  buen  Comer 
han  de  quedar  enc  eras  ,  y  ciernas ,  y  feca 
que  todo  íe  puede  hazcr,  que  aüque  ío 
vopoco  di>7cuItofas  ,  derpues  que  aya  ^ 
hecho  la  efperencia  ,  Us  harás  con  mq 
chaíialidad;yqu2>jdoIashizieres  ,  n 
tednci  isucar,qucIo  que  te  queda^ 
rccnelcázo  fe  puede  aproucchar  para 
Cira  cofa.  También  te  pudiera  aconíej^r 
cjoc  las  hízieras  en  vna  tor?cra  ancha, 
porque  fe  hizieran  mejor,  y  con  menos 
az«car;mas  como  la  tortera  no  fe  puede 
poner,  y  quitar  tantas  vezes  en  el  fuego 
comoel  cazoquc  tiene  aftil  con  mucha 
fjciiiJad, fe  te  empanizaría  el  azúcar  ,  y 
fe  te  echará  a  perder  las  rcuanadas,  harás 
vo  Cjzico ,  que  fea  vi)  poco  ancho  de  fue* 
lo ,  y  con  el  las  harás  ccn  muchi  facili- 
dad. 

Tabletas  d£  mafá. 
Atíras  feyshueuos  freíccs>quitandoIe 
V  na  clara,  y  echarle  has  media  libra 
de  azúcar  molido ,  y  cernido ,  y  bntirlo 
hns,como  quien  bate  vizcocfaos  ,  aíla  qu# 
cfté muy  blanco,  y  muy  eípeío  ;  luego 

. cchij 
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Arte  d$  Cczjna*  2^71 
khale  vn  poco  de  manteca  de  vacas  co- 
'  la  de  vn  quarccroniy  vna  ge  ta  de  vino*  y 
vn  poco  de  olor ,  y  vn  poco  d«  anís  quc- 
^bf  antado.lucgo  echa  harina  de  trigo  flo. 
ícadajtodala  que  pudiere  crobeuer  el 
i  batido,  demanera  que  <quede  vna  mar* 
encerada,y  fobala  muy  bien;  luego  harás 
vna  hoja  deftamafa  ,  tendiéndola  con  el 
pal©  de  mafa  ,  y  quededelgordorde  va 
real  de  a  dos>y  corta  con  la  cortadera  ti- 
ras,  tan  anchas  como  quatro  dedos  ,  y 
tórnalas  á  cruzar ,  demanera ,  q  qued,eii 
quebradas,y  cuezelas  fobre  papeles  pol 
uoreados  de  harina  en  horno  de  cobre, 
a  fuego  manfo:  y  íi  quifieres  bauar  algu- 
flaS|  la  memoria  derbaño  hallaras  efcrí, 
ta  en  el  capitulo  de  las  rofquilias.  Hanfe 
de  íecar  al  Sol  •  Deña  miíma  maía  pio^ 
días  haser  tabletas  con  canela ,  echamki^ 
les  canela  molida  en  cantidad ,  h^fta  qad 
fe  ponga  bié  morenaspy  échales  algún 
co  de  elor.  Tábieo  puedes  hazcr  vno^ 
Qczillos redonditos, del  taraaíio  áz  vga 
cermeáa:no  fe  hán  de baáár.Taml''''^^  20 
drai  tender  cfta  mala  muy  ^elgadit 


ArtedecozlfhC. 
febbjHcUs  muy  delgadas,  y  cñas  no 
haft  de  bañar ,  y  Ion  muy  bucaas. 

fisto  de  pjpinto/iado.  con  cajas  y  y  bue^ 
vos  Mfgidíís  bo]ufias. 

pReyrasvnahoii  de  mafa  delgada  ,  re- 
y  donda  ,  y  luego  afíicntala  en  vn  plato 
votado  coft  manteca  de  vacas  ;y  luego 
harás  yn  papin  con  v  n  aj uinbrc  de  leche 
y  medía  libra  de  hí  una  de  arro.^  ,  o  Je 
trigo,  y  vopardecuiVisdevacacü  tro. 
2os,y  ochoyetTías  dchucuos  ,  y  va  po- 
i^ttito  de  ral,y  media  libra  de  acucar  :  lue- 
go quajnias  cfte  oipin  ,  y  echarlo  has  ea 
placo  fobre  U  hoja  de  maú  írica ,  y  harás 
dozeüa  y  media  de  yemas  át  hucuos  me* 
gido$,y  echarlos  hís  por  chciuu  dd  pa- 
pía  ,  y  otras  pocas  de  canas  de  vaca  dcf- 
niccu^ada5,y  echarle  has  acucar  molida 
por  encima  •jdemancra  que  haga  coftra, 
y  ponió  eo  vn  horno  áque  íe^u„i.c  vn 
poco,  y  firuelo  caliente.  Antes  de  echar 
los  gueuos  megidos,íehan  de  hií^c.ir  osu- 
chas  hojuelas  por  ti  papin.  Se    ...  eñe: 
plato  fe  podra  poact  vn  gigutc  '  :p6. 


Arte  áe  CozjníU  ^  J^ 

'Finitas  reUcAás'* 
ir  Otnarái  bs  perdizcs ,  y  defcamarlcs 
L  has  las  pechugas, picarai  la  carne  coa 
l5iicntoz¡no,y  iucgo  temaras  la  tercia 
harte  dcña carne,  y  freyrlahas  cob  vd  p6 
.'¡luito  de  tozino  ,  de  la  iBaoera  que  fe  ha- 
l¿e  para  los  ipóílos  rcllefi^s ,  y  ccharkhars 
Plvdeuos  crudos  ,  y  rsbucliíclos  fobra  U 
iutnbrc ,  hafta  que  eflébicft  fccoj :  luogs 
íacalo  altablcro ,  y  picalo  muy  ;.bíco  ,  y 
íaego  mczclalo  coh  la  «tra  caracy  mcz- 
(clefe  todo ,  y  cchaU  yemas  de  hwcuos, 
Jhaña  que  eñe  vn  poco  blando  ,  y  fazoua 
¡c6a  todas  eípecias,  y  fal,  y  ^arno  de  limó 
ty  toma  ápoaerefta  carne  ee  las  pcchu- 
^gasdclas  perdizes  :  luego  mistela  vnas 
broquetas,  para  que  fe  tengan  en  el  aü- 
dor,  y  empapélalas  con  medius  pliegos 
de  papel  vetados  con  manteca ,  y  a  uLí» 
cotí  hilo  muy  bien  atadas ,  y  luego  efpcta 
las  en  el  afador  >  y  ponías  aíar  :  y  qnando 
•fien  afadas  ,  córtales  todos  los  hiio¿ ,  y 
quítales  el  papel  ,  y  tendrás  aparejada» 
•yemas  de  bueuos  batidas  ,  y  rebocarlas 

basco  va  maftojQ  de  plumas  , 
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jírte  de  Corína. 
quceftcn  muy  bien  cubiertas  ;  y  iue< 
échales  vn  poco  de  manteca  caliente 
porenchr,a,y  firuelas  con  ruedas  de 
mon. 

Vn  plato  de  carnero  adobado, 
'TT  Omatás  Carnero ,  que  fea  de  pecho,' 
•■"yharaslopedafosjy  luego  échalo  a; 
cozcrcon  agua,  y  (al  ,y  vn  poco  de  toci- 
no :  y  qciandoeítc  cozido  ,  íacalo  en  el 
cokdor,qfeefcurra,  y  pon  vn  poco  da. 
miel  al  fuego  en  vna  íarten ,  y  quando  cf- 
rccalieate  ,  echa  el  carnero  dentro  ,  y^ 
friaíe  en  lamiel  ,haíla  que  cfte  vn  poco 
colorado:  luego  échale  vn  poquito  dei 
vino,y  vn  poco  de  caldo ,  y  vnas  almcn-- 
dras  mondadas  ,  y coñadas :  luego  fazo-, 
nalo  de  todas  efpec}as,y  canela ,  y  vn  po-  ► 
quito  de  azafrán  ,  y  échale  vn  poco  dei 
^umo  de  limón  ,6  de  naranja  ,  y  íiruelo 
fobrc  vnas  rcuanadas  de  pan  toftudo. 

Torreznos  lampreados, 
nr  Ornarás  to       de  [        que  fea  buc  . 

no  ,  que  eflé  bien  rr»^  í  no 

tenga  fa!,r  y  corta r.'is  -  va  4 

poco£        T^ypc       a  a  íiarpa-- 


AftediíCoztna.  273 
¡ibs,quc  cñco  medio  afados  *.  luego 
ortalos  en  rcuanadas  delgadas  ,  ^traué- 
á  la  hebra,  y  poníos  cu  vna  oüi  ,  <> 
,vna  cazuela ,  y  échales  vn  poco  de  vi- 
o'tioto,  y  caldo ,  ó  agua ,  haíía  que  ícbi* 
icn,y  fakonalosdeeípeciay  C:\nela  ,  y 
uczanhaflaqueeftco  tiernos  ,  y  cCibalí: 
«manojo de ycruas,mejorana  ,  y  tifo- 
'iÜo  ,  y  )adrca,y  échale  dulce'de  miel ,  6 
Yucár,quc  eftén  bien  dulces  :  y  ii  cftw- 
¡ere  la  faifa  ralaj.pódrada  a  éfpeflir  vn 
JOCO  can  vn  poco  de  harina  quemada^ 
vn  poco  de  pan  toftado  ,  y  remojado 
n vinagre, y  majc&do  en  el  almirez  ,  y 
baííadó  por  vn  cedacillo  :  y  íi  le  quific- 
es  echar  vnas  hojas  de  laurel  ,  podra'sj 
as  no  ha  de  dar  mas  de  vn  heruor  .  y 
jcfto £s,quáQdo  quieran  fcrair  los  tortea 
ino5  :ya  efte  tiempo  íc  les  ha  de  echar  va 
oquito  de  agrio  ,  que  fea  muy  poco, 
ambieo  les  podran  echar  a  ellos  to« 
rezno's  almendras  mondadas  ,  y  toña* 
ás,  ó  ciruelas  paitas  ,  quitados  los  huef- 
íüs,y  partidas  por  medio.  Con  cflas  fal- 
lamníeadís  podras  fcruir  lenguas  dé 


vaca  i  y  vbres  de  vaca ,  cozicndolas  prí- 
inero,y  luego  toftarIas,y  luego  láprcar- 
las  ,y  íe  les  puede  echarmembrillos  ,  y 
J>eros  agrios  ,  y  todo  lo  dctnas  ,  que  cftá 
dicho» 

i3I embrillos  afados^ 
*C  Scogeras  los  membrillos ,  que  feaá 
^  grandes ,  y  fanos ,  y  cortaleshas  \ú 
j^oquito  de!  pederá,  pata  que  haga  afsien- 
t  ,  eda  teoer  derecho  en  el  hor 

no :  luc¿,o  I la  parte  de  arriba  le  quita- 
tas  vna  coronilla  muy  pequeña  ^y  poc 
r  lüle  harás  vn  agujero  por  donde  le  qui- 
"odasLts  pepitas  ,  y  que  quede  el 
laüíilío  por  dedentro  muy  limpio: 
:  lclabaras  con  vn  poco  de  vino,  y 
V  V  ñas  gotas  de  agua  de  azaar ,  y  hin 
'de acucar  molido  :  luego  torflalc 
, iientar  la  coronilla ,  que  quitañe  enti- 
1    j  y  embuelüclo  en  medio  pliego  de 
:1 ,  demanera  que  quede  la  coronilla 
ücicubicíta  ,y  ponlos  aaíarenelhornor 
V  quandoefteo  aíadosilos  Fallaras  He- 
ie  almiuar  bazialo  codo  en  vn  pía- 
. , ;  ccbaflc  mas  acucar ,  molido  ,  y  va^ 

poco 
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^74 


peo  de  agua  ,y  pon  el  plato  fobrc  las 
rafas,dctuanéraqucdédos,ó  tr«s  hcr- 
ores  :  y  luego  dcfpucs  de  mondados  los 
embrillos^  afientalos  en  va  ph  to^y  tor 
alosa hinchirdeflG  almiuar^  detuanera 
uc  vayan Iknos ,  y  mas  fobre ,  para  que 
//ayacd  él  plato,  Eftos  membrillos  po- 
ras afarde  otra  ííianera^  mondándolos, 
óríio  efta  dicho ,  y  echarles  fus  gotas  de 
^ua  dé  ?izaar ,  y  luego  hinchirlos  de  a^u- 
!:aí,  y  canela  molido,  y  tornarles  á  ponec 
íbs  coronitas  ,  y  cláuarlas  i  cáda  vna  con 
Ittes  claaós  de  eípecia  :  luego  hazer  vn 
'poco de  itiafa  de  cemité  ,    tendér  vná 
:hoja  vn  poco  gbrdá  ^ y  redonda ,  y  aflen- 
.  ;tar  el  membrillo  én  medio  en  píe  ,  y  lue*¡ 
!go  recoger  la  máfa ,  que  íe  veaga  á  jun- 
, tai  fobrc  la  coronilla  del  membrillo  ,  y 
j|)egarla  muy  bien ,  mojándola  con  vn  po 
iCOde  agua  ,  demanera  que  no  íc  abra: 
lluego  pon  ácozer  cñós  membrillos  em 
!  panados  en  el  horno  ^  y  quando  efté  bica 
cozida  la  mafa  como  empanada ,  íacalos 
muy  derechos  ,  y  parte  la  mafa  cierna*^ 
Qcra,quc  no  fe  rempa  d  mc  rnhrtUo  ^  K-^. 

Mal  A  í;  ^ 


í 


I 
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jírii  de  Ciz^va^i 
liarlos  has  muy  bien  alados ,  y  líenos  úq 
almiuar.EftosfefucIcníeruir  afsi  entt- 
ros,linmondar:para  que  en  [ai  mefa  loa 
CQonde  el  Macdrcíak.  Es  muy  buenal 
fuerte  dé.afar  membrillos. 

Conjo  ft  han  de  afarar  las  dues  en 
la  cozina. 

TpOMARASvtí  capón  acabandolúí 
de  facár  del  afador ,  y  bueluclo  la  pe* 
chugaabaxo  ,  y  mcteríelias  el  tenedor 
{)or  medio  del  lomo  y  demaaera  que  lle^ 
guen  las  puntas  del  tenedor  ,  a  tocar  ení 
el  hueíTo  de  la  pechuga :  luego  buelue  el 
tenedor  hazla  arriba,  y  dale  vn  corte  en 
lapiernaderecha  por  la  parte  de  adea- 
tro ;  luego  dale  otro  por  la  parte  de  afue* 
ra  I  demanera  que  venga  á  juntar  el  vno 
con  el  otro,  demanera  que  no  qiM^de  la 

Íúerna  aíida  mas  de  en  \\  junta  del  huef- 
b  de  la  cadera;  luego  le  dá  otro  corte- 
2Íllo ,  afiartando  la  carne  del  muflo  tamt 
bien  hafta  la  junta  de  la  cadera  :  luego  le 
da  otro  en  el  artejo  de  la  pierna  :  luego 
le  da  orro  corte  f»or  la  junta  del  alón, 
<]^ue  vaya  por  la  pechuga  abaxo  >  demanc- 

ra 


que  la  junta  quede  bien  defafida  :  lu3- 
gobolueras  la  mano  con  el  tenedor  ,  y 
iharás  otro  tanto  del  otro  lado,  luego  le 
darás  otro  corte  en  la  cabeca  de  la  pe» 
■chuga,dctDancraqueao  atrauieíTe  nin- 
guoo  de  los  otros  cortes ,  y  apartaras  vii 
huefef  uclo  que  ti^ne  alli  :  luego  le  da* 
lasorro  corte  y  apartando  la  punta  de 
la  pechuga  de  las  caderas  ,  luego  le  da« 
ras  otros  dos  cortes  por  los  lados  ,  de  U 
rauadilUi  que  lleguen  haíla  las  caderas; 
cftos  cortes  todos  fe  han  de  dar  en  el  ay- 
jrcíinque  el  capón  llegue  al  plato  ,  y  ha 
deauer  coel  plato  vnas  reuanadíUas  de 
pan,cnquc  caygalafuñamcia  del  capen: 
lluego  boberas  el  tenedor  las  puntas  há- 
'ziaabaxo,y  d;arlehas  vna  cuchillada  ea 
medio  dé  los  lomos ,  y  con  efta  cuchilla- 
da cortaras  ellomo  al  capón ,  y  lo  harás 
^  íoltar  del  tenedor ,  y  luego  bacluelo  la 
pechuga  arriba,  y  échale  (al  por  los  cor* 
tes,  y  de  aquellas  reuanadiílaS  de  pan, 
también  metidas  por  cntrp  los  cortes/ 
tápalo  con  otro  plato  ;  v  ponió  í'obrc  vn 
poco  de  lumbre  vn  poquitOjy  firiiclo  j 

caliente,  Mm  3  ¿¿$ 


'^Arü  de  Cozjnói.  \ 
Las  perdizcs  íe  han  de  aparar  de  I 
piifma  manera, que  los  caponcSo 

L  is  palomas  >y  las  gangas^ y  pluuiasi 
y  otros  pájaros  pcqucñoslc  han  de  apa* 
xardeñc  manera  ,  topeándolo  con  el  te- 
nedor porcl  lomo  ,  y  darle  doí  cortezi-y 
líos  en  las  piernas, hafta  la  cadera,  y  IticP 
govp  corte- por  el  encuentrp  del  aloíT^ 
derecho,  qijc  bnxe  por  toda  la  pcchug 
abaxo,y  luego  orp  por  la  otra  parte  d 
la  niifma  manera  ^  y  luego  otro  corte ,  q 
cruze  cííos  dos  :  luego  bobcr  el  tcne-^ 
dor  las  puntas  abaxo ,  y  darle  vna  cuchi 
lladilla  en  el  lorao,y  con  eíTo  fe  foltara  c 
tenedor :  fuego tolucr  las  pechugas  arri- 
ba, y  echí ríes  fal ,  o  la  faifa  q  Ic  tocare» 
Como  fe  han  de  aparar  ¡os  pauos. 
Ornarás  el  pabo  con  el  tenedor ,  y  its 
i     datas  vn  corte  en  la  pierna  derecha 
por  la  parte  de  adentro  ,  y  otra  por  la 
parre  de  afuera,qoe  vengan  a  juntar  en- 
trambos en  la  junra  del  hueíTo  de  la  ca^ 
acra  ,  y  otro  corte  por  la  pulpa  de  la  piec 
í)a,quc  vaya  arrimado  por  el  hueíTo  aba- 
XQ,y  otro  por  1*  parte  de  afuera  por  el 

artejo; 
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'*3íttQ]o:\ncgootvoconc  por  el  encucn- 
^i;p  del  alón  derecho,  que  baxe  por  to- 
da la  pechuga  abaxo  ;  luego  le  bares  otro 
tanto  del  otro  Udo  ;  porque  citas  aucs 
grandes  han  de  licuar  quatro  cortes  ea 
la  pechuga  ,  porque  fon  grandes  las  pe- 
chugas ,  y  con  dos  feria  poco:  luego  U  da 
ras  otros  dos  cortes  por  los  dos  lados  de 
la  r:.badilla ,  que  lleguen  baña  el  medio 
del  eípinazo ,  y  otros  dos  a  los  dos  lados 
del  pefcuc{€),  que  vengin  á  juntar  cafi  c6 
cftotros,y  luego vna  cuchillada  en  mc-i 
dio  del  lomo ,  y  con  efta  foltara  el  tcnc-- 
dor  :  luego  buelue  el  pabo  la  pechuga  aJ 
rriba ,  y  échale  fal  por  los  cortes ,  y  vnas 
rcuanadillas  de  pan  metidas  entre  ellos. 

Defta  mifma  txiancra  íe  cortan  los; 
ganfos,y  las  abutardas  ,  y  los  íayfaQCS  ,y 
todas  las  aucs  que  tienen  grandes  pechqi^ 
gas. 

Cotte  ii  lecbon» 

p  O  N  D  R  A  S  El  lechon  en  el  plata 
*  boca  a  baxo;  luego  le  darás  vn  corte, 
hiacaodo  ti  cuchillo  baxo  de  Vi3a  oreja? 

Mm  ^.       y  lucea 
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Jrte  dft  (^c^ina* 

y'u^   rundo  hafta  la  cola  por  y 

hdo  dci  eS¿:iftaco.  vorro  dffí^e  Hinto 
degoU'^.^. ronque  . 
^ípjiu..:u  j  y  ver-  '  xp 

codillo  ,  dcraanera  que  quede  la  cípaldi  ^ 
Jlíupcdio/lf»rnfirli  ,  Incg©  le  daras  otrot 
dcrdcl.i  -  .  :a  ,  •.jw^  venga  dando  bucltap 
al  den  eclgr  del  muslo,  que  veijga  a  acá- í 
lUrc  hs  t'iernnsideniancraque  que-  \ 
dehpicir^        i' oda  cortada  ,  y  li  ego 
dale  otrc:>  lancoi»  cortes  del  otro  cabo: 
luego  hi^cale  la  punta  del  cuchillo  en- 
nícdio dcla cabera  ^  y  abrirás  los  caicos 
á  vpa  parte,  y  á  otra ,  dcm^^nera  que  que- 
den les  ícfoír  biendeícubicrtos  ,y  écha- 
les VI)         le  íal ,  y  pimienta,  y  roma  el 
lechan  c A  tenedor ,  y  el  cuchillo  ,  y 
afsiertslo  fobre  íu  íopa. 

Como  fe  aparan  Us  liebres. 
pOn-^r-N.  r  liebre  en  vn  plato  boca 

'  eel  tenedor  por  medio 

los  iomos ,  V  daiii  vñ  corte  defdc  la  co- 
1-5  hcíf-.  i  >  ^  de'  ^"»" era  que  íc 

ioai|>a  bicudhu€iiv,y  buwiue  la  pierwa 

de 


4 
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firte  de  Coz^na.  z'j'j 
cía  liebre ,  que  venga  a  tocar  en  la  ef- 
aldilla,  porcjuc  ba  de  venir  a  parecq: 
ordelis:  luego  dale  dos  cortes  eo  la  car- 
t  dcia  pierna  á  rayz  del  hueflb>vno  por 
c  dentro,  y  otro  por  defuera  :  l|jego  da- 
is otro  corte  por  encima  la  eípaldilla: 
áldemanera  que  quede  cafi  toda  defafida, 
luego  íc  harás  otro  tanto  por  el  otro  la- 
do ;  luego  le  d*  vna  cachillada  en  el 
«pefcue^o,  dctpancra  qiic  pueda  bolucc 
iacabcca  á  affcntaríe  fobrc  las  cfpaldí* 
Ílas:lu€go  alca  d  tenedor  las  puntas  aba- 
Ko,  y  dale  vna  cuchillada  ecmedio  del 
JomojdemancTa  que  corte  todo  el  eípi- 
!i3azo,y  con  eílo  caerá  la  liebre  en  el  pla- 
to, y  parecerá  vna  flordcli$  ,  como  ten- 
go dicho.  Los  conejos  ^  Te  han  de  cortar 
deña  mifma  manera. 

Memoria  de  coDÍeruas. 

tAluercbigos. 
'T'Omaraslos  albetchigos  ,y  tnonder^ 
loshas,  y  facales  los  huellos ,  y  luego 

ÍaíTalos  poí  vn  p©co  de  3gu«  caliente, 
aña  que  eflen  tiernos   y  luego  facalos 

y  pon- 


y  ponlos  cu  vn  barreñon ,  ó  holla ,  y  t( 
dr^s  claquear  clarificado  ,  y  ccharfel^c 
li^fta  qac  íe  cubran  ;  y  al  í>tro  día  facai 
acucar,  y  ponerlo  ahcruir ,  hafta  que  ay¿ 
cozidovnpacdchcruores  ,y  luego  tojc 
nalelo  a  echar  >  y  cfto  Jia  de  fer  ocho  diai; 
haña  que  cftce!  acucar  en  punco,  y  hak- 
de  yr  añadiendo  el  acucar ,  porque  fe  hf 
de  yr  menguando  ,  ¿cpanera  que  eft'ei: 
íiemprc  cubiertos  los  albercLi^^wS  :  y 
hiziercn  alguna  (sfpuraa  en  eñe  tiempo» 
fondraslos  i  la  lumbre  a  que  den  vn  herí 
qor,  Y  aduierte  ,  que  cños  ^bcrchigoíi 
pupea  han  de  cozer  con  el  acucar  ,  ni  han 
de  llegar  a  la  lumbre,  fino  es  que  a  caía 
Lizieren  la  cfpuma  que  tengo  dichoj 
qqeconfolos  los  cozinii  -'  •  del  a^uj 
car,  feconfcruaranmuy  bica.  El  ai^ucai 
íicmpre  ha  de  ccharfe  frió. 

T^Omaras  los  duraznos^  y  mondarlos 
has^y  cozcr  los  has  en  a^.ir  >  hafta  quo 
cften  tiernos  ,  y  luego  has  de  hazert 
con  ellos  lo  propio  que  a  los  ftlberchi-| 
gos/alupc^ac  le  has  de  cozer  el  a^ucaci 

masj 
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^asíubido  de  punto,  y  pairarlos  por  el,^ 
Quc  den  vn  heruor ,  y  echarlos  en  íu  ba- 
-rrcáoo,  y  darle  los  primeros  dias  los  lacr 
pores  muy  füaucSjporque  no  fe  anugucn, 
y  en  allegado  a  los  quatro  cozimien- 
|os,yrlos  lubiendode  punto  hafta  ocho 
jcoritnicntos  en  todo ;  y  cfto  fe  entiendo 
quelos  cozimkntos  hande  fcr  en  el  a- 
l  ^ucarquelq^  duraznos  no  han  de  bol- 
j  lier  al  fuego  mas  de  aquella  primera  ve£ 
I J5UC  hiruieron  en  el^jucar» 

¿Meloiotonesí 

LOi  melocotones  has  de  hazcr  cóii 
¿Uos  lo  prbp¡o,quc  con  los  duraznos^ 
^Bocados  de  duraznos» 

HAS  De  tomar  los  duraznos,  y  poncí 
los  acozcr  en  agua  con  fu  calcara, 
y  todo  hafta  que  eften  blandos  ,  y  deC- 
pues  mondarlos ,  y  machacarlos  ,  y  paf- 
íarlosporvn  harnero  ,  defpues  de  ma- 
chacados,y  tomar  para  cada  libra  de  dtl^ 
irazno :  vna  libra  y  áoi  onzas  de  azucar,y 
clarificarlo, y  ponerlo  en  punto  ,  hafta 
que  haga  vnas  bcxigas  ,y  en  viendo  que 
cfta  bien  cozido  el  azúcar ,  echarle  den- 
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•I. 


tro  la  palia  del  durazno  ,  y  cueza  halla 
tome  vn  poco ,  que  no  fe  cfcurra  a  vnjn.| 
partc,ni  a  otra,ni  le  pegue  al  dedo  defl 
pues  defirió,  y  echa  rio  dcfpues  en  fus  vij 
^rios,  ó  en  fus  tablas  ,  ^  v>^^,  hu  ierJ 
de <?rtar:y  fi fuere  paríica^as,  ü.íÍc  de  to-f 
mar  dos  c       mas  de  acucar  en  ca-j 
dilfbr;i,quevi.nHraalcrvnaI¡bra  ,  y  Vi 
quartcron  s^aua  libra  de  duraznos, 
'Piras  en  ah/iiuar^ 
Anfc  de  tomar  las  peras,  y  «charla, 
en  agua  fría,  y  poneras  al  fiiego  ,  y] 
darles  yn  hcraor ,  y  luega  echarlas  en  a*  ^ 
gnafr¡a,porqucno  fe  manchen  ,  y  deí. 
p'jes  mondarlas,  y  puntarlas  por  dos  par-j 
tes,  y  tomar  acucar  clarificado  frió  ,  y 
echarlas  peras  en  vn  barcñon  ,  y  echar 
el  acucar  encima ,  y  darle  ocho  dias  her 
tipr  al  a  j ucar,hafta  que  eñe  eípefo ,  y]  fié- 
pro  fe    ha  de  echar  frío. 

Ca;rasdg  perada. 
Anfc  de  tomar  las  pcrns ,  y  cozerfci 
echándolas  en  ac;ua  fria  ,  y  dcípucs 
de cozidas  mondarlas, y  machacarlas,  6 
rallarUs,  y  tomar  para  cada  libra  de  pe- 


ras 
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Artt  de  Cot^ina*  279 
ás  vna  libra  de  acucar  molid©^  y  rebel- 
arlo con  la  pafta  ,  y  ponerlo  á  ía  lum- 
bre,que  cueza ,  hafta  q  cfpcfe ,  y  fe  eche 
Vn  poco  €Q  vn  pkco ,  6  en  vns  tab¿i  que 
"c  enfrie ,  y  en  no  pegandofe  á  la  tabla, 
al  dedo,  echarlo  fuera  de  ía  lumbre ;  y 
ino  loquifieren  hazer  deffá  manera ,  cía 
ificar  el  azucáí ,  y  ponerle  en  vn  punto, 
que  haga  vna  bolita  en  el  dedo ,  y  enton« 
cesfepodrá  echar  lapaña.  Y  ñ  fuere  pa- 
I  IrabocadoSjhafede  tomar  á  tres  qu^rte« 
pirones  de  azúcar,  y  ponerlo  á  clarificar, 
I-  (ó  molido,  y  ponerlo  en  el  mifojo  punto 
queia  perada» 
I  toronjas» 
jjJIlJ  Aníedé  tomar  y  ponerlas  á  1$^  hm* 
-"-brc, Tacados  los  agrios  en  vn¿  íexU 
nn^iiy  fuerte ,  hafla  que  cften  muy  cocidas 
f^y  luego  facarlas  y  echarlas  en  agua ,  y  14 
U  serlas  allí  ocho  >  o  nueue  dia»  ^  mudando 
Hjpadadia  el  agua  :  y  en  cñádo  biea  dulces^ 
reponerlas  efcurrir  del  agua ,  y  luego  tuc- 
^icrlas  en  confcrua ,  como  á los  limones, 
l^y  darlclds  mifmos  co^imicntos  ?  yeftos 
deUnce  los  halla  rss  tícricos. 


Limones  CeutieSm 

HAílfc  de  tomar  los  limones  de  íc:. 
chicos ,  y  hazer  vrialcxia  muy  fuer- 
te,y  pcyicrlos  a  cozcr  en  ella halta  que 
eften  muy  tiernos ,  y  Tacarlos  fuera  de  la 
lubrc,y  echarlos  en  agua  clara  i  por  clpa- 
cío  de  nueue  días ,  mudandofcla  cada  diaj^' 
vnacfdos  vezes,yluego  echarlos  eíifus  ho 
lias ,  y  darles  nucue  cozimiétos  los  qua- 
tro ,  que  no  haga  mas  de  hernir  el  azúcar^ 
y  ha  de  fcr  á  fcgüdo  dia;  porque  fi  fe  diera 
cada  d¡a,fe  arrugaría  los  limoñes,y  en  paf 
fandode  losquatro  cozimientoSjrfc  cozé 
ra  mas  el  azucar,haña  que  c&¿  en  fu  puto; 
^ayz  de  berrs],x¿  ,  , 

HAS  de  tomar  las  f ay¿cs  dé  borrajas^ 
yhafederaet:y  afsi  como  fe  va  ra- 
yendo/chade  yr  echando  en  agua  friai 
y  luego  echarlá  á  cozer  en  agua  que 
«ftc  coziendo  ;  y  quando  eflé  tierna  y  i la 
íácandó,  y  arroparla  en  vnos  mantelcSjó' 
paño  de  lienzo,  y  luego  tómsrla  ,  y  po- 
nerla a  dar  vn  heiuor  en  el  azc^^r  clari- 
fica do,  y  faCa  :1a  del  perol  ,  y  tcuúrla  ea 
vn  barrtiío ,  ó  en  vua  holia,y  luego  dcirlc 

doi 
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8,6  tres  cozimicíitos ,  y  coa  elfo  citar 
a  cabado  de  conferuar. 

xAcucar  rojado  colorad^l 
As  de  tomat  vDalibrade  roFa  ,  átC 
pues  de  aviérle  cortado  el  pie  de  a- 
axo,y  machacarla  en  el  mortero ;  y  af- 
$  como  la  vayas  machacando ,  le  has  de 
r  echando  fu  azúcar  molido ,  haña  q«i¿ 
flé  muy  bien  machacado  ,  y  ha  de  fer  la 
antidad  del  azúcar  dos  libras  para  vna 
!derofa,y  ponerlo  alaluAbre,haflaqí4tí 
rjcueza  va  poco.  Si  t%  para  bocados  po- 
ificrlo  al  Sol ,  y  fi  es  para  vidrio  j  ó  holU- 
tas^cossetlo  vn  raiíco  mas* 
Flor(íeborra)aK 
ÓM AR  AS  vna  libra  de  flor  de  bo- 
rrajas,y  paflarla  por  va  poco  de  agüá 
tibía^y  luego  facarla  ,  y  has  de  tomar  li- 
bra ymedia  de  acucar.,  y  ponerla  a  co- 
2er,qcftémuy fubidodepunto,y  echar 
dentro  vna  libra  de  flor  de  borrajas  ,  y 
hadeberuir  mucho,  baüa  qtt«  haga  vn 
pdftto  fuaue  en  el  dedo ,  y  luegd  cch?rlc4 
tueia:y(ies  para  en  hoja,  para  vaa  libra 
de  flcf  ,  has  de  echar  mídia  !:Li3  r'e 
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ArtedeCozina. 
ázucaf  ,yhasde  poner  el  azúcar  en  vu 
puntG,q  echando  •  ^^ota  en  el  agua  fe 
qLi¡cbrc,y  cfl:ofccntiende,qñofc  ha  del 
machacar  ,  fino  echarla  afsi  entera.  Laj 
flor  en  hoja  quedara  cotwo  Vwui^uJa.La 
flordcla  maluafc  pucdecooícruar  de  la' 
xnifma  manera ,  que  la  flor  d«  borraja 

Flor  de  romero. 
As  de  toaiar  vnalibradefíor  ,  y  U- 
bray  media  de  azúcar  ,  y  poner  cl 
azúcar  en  n        ibido ,  y  echar  dentro 
laflorderc.^.c  ,y  nohadcdar  mas  de 
dosf ,  ó  tres  heruores ,  y  echarlo  fuera  ,  y 
ponerlo  en  h  t-ídrio ,  6  olla  vedriada, 
fju  ^  -  ^r  rofido  blanco. 
Aofc  de  toníal:  quacro  libras  de  azu- j 
car ,  y  media  azumbre  de  agua  ,  coa 
quatro  claras  ác  hueuos ,  y  batirlas  coa 
aqud  agua  ^  confqrmc  al  azúcar  que 
ccharcn,fehade  echar  á  cada  librpi  vaa 
clara  de  hueuo ,  y  medio  quartiílo  de  a- 
gua ,  y  cueza  juego  con  eíla  agua ,  y  cftas 
<í!  aras  de  hueuos  fobrcla  lumbre  ,  para 
que  fe  ciar:  fiane ,  y  no  íe  Gquc  f  f^ítma 
^i^S^Ua:  y  h^^^w  de  tooai;i.r  ^y  co***;  a.^a- 
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Arte  de  Cozj  «  ^.  zét 
r por vn  paño,  y  poocr  en  vü  cazico,' 
fta  cantidad  de  media  librá  de  cijucac. 
.^naíedccozcr  5y  yr  meneando  aqueE 
^^ucar  con  vn  cucharon  baña  que  higa 
nos  ojos, y  luego  echarle  vn  poquito» 
cumo  de  liiiion  ,  y  menearlo ,  y  echa^ 
ñ  pocodcíofadcntfo,  y  echarlo íobrc 
vnos  papeles  blancos  en  dos  tortas.  Y 
aduierte  ,  que  el  acucar  de  rcumen  es 
"inuy  blando  parad  acucar  rofado  blaa- 
:co,ycla(fUCardepanesmuy  feco  ,  y  fs 
jfefqüebrajan  tnucho  las  tortas  del  acu- 
car rofado  ;y  afsi  es  ncceíTario  echir  la 
linitad  del  vno.,y  la  niit^d  del  otro  ,y  con 
cfto  faldran  hs  tortas  efponjadas,  y  lifas. 

Calabazate, 
ti  A  S  Ede  tomar  lacahbi^ca  ,  y  quí- 
*"  ^  tarle  la  corteza  ,  y  lo  que  tiene  den- 
tro ,  y  echarla  en  fal,  y  de  que  efte  falado 
Tacarlo  d«  la  fal ,  y  echarlo  en  agua  clara 
haíii  que  efié  dcííalado ,  y  ponerlo  i  co- 
zer  harta  que  efte  bien  cozido  ,  y  tomar 
vn  alfiler,  y  hincarlo  en  h  calabaca  :  y  íí 
íe  cayere  dd  alfiler ,  echarlo  Pier  í  de  \i 
l  umbre,  y  poociio  á  cíe    "r,  y  -  cgo  po- 
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Arte  de  CúKí^al 

fecrtoea  favafija^y  tomar  afücaf  cíarí- 
íicado,yccharíclo  Wruicndo  ,  como  fá- 
lcele la  lumbre  ,  y  luego  dailc  nweuc  co- 
jcimientos ,  hafta  que  haga  el  acucar  vn 
pjnto^qne  haga  hilos  entre  los  dcdosJ 
Cubraíc  como  el  diacitroo. 

Tallos  dslecbugaSé^ 

HA N  S  Edc  tomar,y  mondarlos  J  ^ 
dcípucs  de  mondados  echarlos  ca 
fal,  y  conferuarlos  de  la  mifma  manera  q  ¡ 
¡acalabaza. 

Socados  di  eaUhafál 
CIquificres  hazer  bocados  de  calaba^ 
•^^a^hafcdetomar,  y  cozer  la  calaba- 
"^a  ,  y  rallarla  ,  ó  machacarla  ,  y  paíTarlá 
por  vna  criua ,  y  a  cada  libra  de  calabaza, 
tícípucsde  ck  irridahas  detomar  vna  H¡ 
bra^y  vn  quartcron  de  acucar, y  ponerlo 
^clarificar  fobrc  la  lumbre ,  y  cu  cftando 
efpefo ,  echar  In  p^ña  de  la  c.ilaba^a  den- 
tro,y  menearla  con  vn  cucharonjy  cuCza 
\ .  .  s  hernótcs,  y  en  eílandu  bien  efpefo, 
ra,  vhazcr  los  bocados  con 
vociKfiaron^y  ponerlos  en  vna  tabla  , 
oiicrios.^  íecar  ál  Sol  hafta  puecftcfe 

eos, 


\Artt  de  Cozjtna.  1 8  £ 
í¿cs,y  luego  boluerlos  con  Vn  cuchillo, 
y  poQerlos,quc  (t  ícquen  por  otra  partCo 

fW  ^  ^  ^  lauar,  y  ponerla  i  cottz  aii 
[A.  Xj^gy^  f^jg^  y     haziendo  vna  cfpunbi- 

:a,ccharlaafucr3dcl  agua,  y  echarla  cü 
jotra  agua  fria,c  yrla  rayendo  muy  futil- 
Inience  y  charla  en  la  otra  agua  lialpiá  ,y 
¡luego  echarla  ch  Otra  agua  clara  á  c©- 
Jzcr, y  cueza  hafta  que  eñe  tierna  ,  y  lue- 
igB  echarla  cq  vn  barrcñon,ó  en  vna  olla, 
Tómax  acucar  clarificado  ,  y  echarlo  fo 
'  bre  la  eíccfr^cncr a,  y  darle  fus  cozimien- 
tos  ocho  dias ,  hafta  que  cflé  cfpeío  el  a* 
{iicar,y  enfupunto. 

TCJ  A  íí  S  E  de  tocoar ,  y  facarfc  del  al- 
-^miuar,  y  ponerlas  i  efcdrh'r,  y  tomaí: 
el  azúcar,  y  clarificarlo  ,  y  ponerlo  cú 
punto ,  cdmo  para  hucuos  raexidos  ,  y 
echar  las  peras  dentro,  y  poner  el  a^a. 
Car  a  heruir  con  las  peras ,  é  y  r  las  quitad 
dolacfpumaquehizieren  ,  y  y  rías;  me 
neandoconla  efpuoniadcra,ycüez3h  ,  y 
Vayalcs  tOíBandq  el  puüto  haña  que  haJ 

Nn  2.  gaci 
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Arte  de  Cozjna, 
gaftvoasbcrrugas  por  la  cíputnadera  ,  y 
luego  quitarlas  de  la  lumbrc,y  tomar  vna 
bcrgiura  ,  y  Ucar  lo  que  quificrc  poner: 
y  cQ  cftafldo  vn  poquito  fuera  de  la  lum- 
bre tomar ,  y  batir  vn  poco  el  acucar  haf 
ta  que  eflé  como  blanco  del  color  de  las 
propias  peral :  y  luego  rebucluelo  ,  y  yr- 
las  echando  fuera  del  perol ;  hafia  q  fe  ctt 
fric  no  fe  han  de  quitar  de  la  bcrguera. 

¿Membrillos para  mermelada* 
TT.A  S  Edc  tomar  clmembriJla  ,ypa- 
^  ocrfe  ácozercnngua  fria,hafta  ^ue 
cfte muy  blando,  y  Inego  facarlo  del  a- 
gua,  y  mondarlo ,  y  cortarlo  hafla  el  co-  • 
rajoa :  y  machacarlo  ,  ó  rallarlo ,  y  pára 
cada  libra  de  mcinbrillo  (cha  de  echar, 
libray qoartcron  de  acucar  ,  fi  es  para- 
caxa$,y  fi  es  pars  boc«dt>s  »  libra  por  li- 
bra 5  y  fe  ha^dc  ten:)  r  cí  pc^ t  ,  y  clanfi- 
Carlo,y  ponerlo  cl  vn  puii;o  ,qüe  túf^xié 
do  el  dedo  dentro^mi     j  primero  en  a- 
gua  ,v  luego  tórnalo  a  meter  en  ajiuo  -,11 
íchiziere  voarc!^  '       *  y  «chai^ 

luego  la  pafta  cel  mcjü  ..irlevna 
buclta  ,y  dcííhaiCflo  naucbo  con  el  cu-  • 

charoO|, 
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Arte  de  Cozjf^a.  183 

chtronf  y  tórnalo  ala  lumbre  hafla  que 
hierua,y  luego  echarlo  fuera. 

'Diacítron. 
A  S  Ede  toaiarla  cidra  ,  y  moDdar- 
ladc  la  cafcara  ,  y  de  los  agrios  ,  y 
ucgoíacarlo,y  de  que  lya  tooiado  la  fal- 
échalo  enagua  clara  que  eflé  fría  ,  haC 
taque  cueza,  y  eflé  muy  tierno ,  y  íacar* 
lo,  y  echarlo  en  agua  clara  >  y  tenerlo 
dos  días  y  mudándole  las  aguas  :  luego 
echarlo  en  conícrua  en  el  acucar  ,  clari- 
ficado con  fias  hucuos ,  y  echarlo  en  las 
ollasjó  barrcñoíses  donde  huuicrc  de  ef- 
tar  el  diacitroo,y  eflé  frió  el  a^ucar,y  yr- 
le  Tacando  cada  dia  el  acucar ,  y  yrlo  co- 
ziendo,y  fi  faltare  a9ucar , yríc  añadien- 
do hafta  que  cfte  el  acucar  eipcfo  j  que 
fe  pegue  en  los  dedos ,  é  yrlo  coziendo, 
y  dexa rio  en  íu  aliiaaar ,  y  pira  cubierto 
facarlo  del  al  mjuar, y  ponerlo  a  efcurric 
en  vn  h^rn--  y  hiiarlo  con  vn  poco  de 
a^ua  tibu>y  comar  el  propí  io  acucar  cla- 
rificido,  y  ponerlo  vn  poco  ñas  cozido 
que  para  iiucuc  . .  . .  xidos,  y  echarlo  dea- 
tío  del  acucar  9  que  lo  cubra  el  abocar 

Nn }  por 
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Arte  4^  CezJniU 
por  encima,  y  cueza  con  el  ajsacar  bafl| 
qac  por  vn;a  eípumadera  foplando  lalgaa 
\nas  bexigas ,  y  ponerlo  á  enfriar  vn  po. 
co,y  Iwcgo  darle  vn  poco  de  luoabr,c  ,  y 
fcharlojfuera  fobre  ynqs  «fpartGj  ,o  fo- 
brc  vnabergaera.El  almiuar  fie^ípcc  f§ 
ha  de  echar  frio« 


Memoria  de  xaleas 


9 


XaUa  d$  memhriüom 


H A  S  E  de  tomar  el  membrillo  i  y 
mondarlo, y facarlc  el  corazón  »  y 
hazcrlc  pedazos ,  y  ponerlo  á  cozcr  ,  y 
conforme  el  membíillo  le  echaras  el  a- 
guaqucíecnbra,ydcqiie  efié  bien  co- 
zido^quitalode  la  lumbre  ,  y  tpcpa  va 
paño  grueíTo^y  cuela  aquel U  agua,  y  m5- 
bríllo ,  exprimiéndolo  muy  bien  ,  y  a  ca- 
da cazo  ae  zumo  que  faliere  dcllo  ,  e- 
char  dos  cazos  de  azúcar  en  vn  punto, 
que  haga  \p  hilo  en  el  dedo  ,  y  ponerlo 
acozcrto'doiuntpjhaflaque  haga  otrq 
punto,  quehag^i  otro  hilo  coq^o  el  de 


Early  European  Books,  Copyright  ©  20 1  2  ProQuesf  LLC. 
Images  reproduced  by  courtesy  of  The  Wellcome  Trust,  London. 
4089/A 


"jrse  Utí  Cozjna.  284 
itriba •luego  cchalo  en  fus  vidrios. 
¿Mtmoria  de  xalea  de  granadas» 
A  S  de  tomar  la  granada ,  y  facar  el 
'gtaQQ,y  ponerlo  con  muy  poca  can- 
tidad de  agua  cozar ,  no  mas  de  quanto 
[|ecabca,ydequ«eñe  bieacozida  >facac 
aquel  ^umo ,  y  agua  ,  y  cfprimirlo  por  vn 
cedazo  de  cerdas ,  y  a  dos  cazos  de  aquel 
^  %\ixio  ,  has  de  echar  vno  de  azúcar  clariJ 
K  ficado,  que  tenga  el  punto  como  para' 
W  Jiueuos  mexidos  ,y  )aotarlo,  y  ponerlo 
WÉ  a  cozer  hada  qaefuba  vn  punto  »  que  ha* 
PR  ga  vnas  gotas  1  que  echándolas  en  voa 
tablilla,np  corran  ávoa  parte  ni  á  otra; 
y  eftas  gotas  fe  h^o  de  echar  con  vna 
pumaderajquefcan  las  gotas  como  leá- 
^tejas  •  y  en  tonces  efti  buena  la  xaleá  ,  y 
ís  puede  echar  en  fus  vidrios. 

k^emorsa  de  xalea  de  atnazenas» 
A  S  E  de  tomar  mcrfia  arroba  de 
''amazeoas ,  y  ocho  libras  de  a^{p.c;^r 
clarificado  ,  y  ponerlo  "a  cozer  con  Jas 
amazenas,  y  echarle  poco  mas  de  adum- 
bre y  media  de  agua ,  y  ponerlo  4  beruir 
lodo  junto  ,  y  cursan  hafta  que  eílcn 

geiíiQ* 
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Arte  de  Cozjfía* 
áesbcchas,y  ccharbs  á  clcun  ir  en  vi5  p¿ 
SOjóvn  cedazo,  y  facar  r.qiitl  almiuar, 
j>on€rloácpzer,qne  haga  vn  punto  qac 
ic  pegue  a  los  dos  dedos  ,  y  en  tonces  cfJ 
ta  buena, y  íe  puede  poner  en  íus  vidrios, 

¿Metnoriit  de  xalea  de  ^grpz 
ti  A  Sdc  tomar  el  agras,  y  defgraDar 
^    lo  tizedla  arrobado  feys  libras  ,  lo  quie 
f^uifiercí?  !  y  ponerlo  a  cozer  con  Ja  cao-- 
tidad  de  agua.quc  fe  cübr a,y  luego  colar* 
lo  por  cFf  año,  ó  el  cedazo,  y  tener  acu- 
car clarificado,y  a  tres  partes  de  ;ui»o  de 
«graz,ech3r  dos  de  acucar  clarificado,  q 
tenga  muy  poco  punto  quando  íc  eche 
«nclcumo,y ponloahcíuir  ,  hafta  que 
h?ga  vn  punto  como  las  almazenas. 
Q^artos  de  membrillos» 

HA  H  !:>  Edc  tomar  mcoibríllos  cru« 
dos,  y  cortarfc  por  medio  ,  y  facar 
el  coraron  antes  que  íc  módc  ,  y  defpues 
de  nfjondados ,  ponerlos  a  cozcr  poqui* 
tó  Vqnanto  fe  caliente  bien  el  agua ,  y  fa- 
Carlos  dtl  agua,  y  ponerlos  a  enfriar  en 
vn  perol  ,  y  tomar  para  Ciida  hbra  de 
a^ud membrillo  ctra  de  -acucar  clarifi-  i 

cado,  ^ 
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pado ,  y  tomar  aquella  agua  donde  fe  co- 
^ierpn,y  echar  tanta  agiaa  como  azúcar, 
aotcs  mas  que  menos ,  y  ponerlo  a  co- 
cren  vnalumbte  muy  fuauc  ,  que  vaya 
rabiando ,  y  tapados  quando  van  a  ina* 
diocozar  COQ  vna  tabla ,  y  cozerlos  haC* 
ta  que  haga  vn  punto  efpcfo^ylucgo  qui^ 
«arlos  déla  lumbre. 

Carne  de  membrillos  de  lieada» 
ZJ  A  S  £  de  tonar  el  membrillo  el  me« 
^  jor  que  huuierc ,  y  ponerlo  a  cozer 
cfiaguafria,ycozerlomuy  bien  ,  hafta 
!qu€  eñe  muy  blando ,  y  defpues  de  cozU 
do  tomar  ,y  mondarlo,y  cortarlo^dema- 
nera  que  no  fe  llegue  al  coraron,  y  ma* 
chacarlo  ,y  paffarlo  por  vn  cedazo  muy 
efpeío  de  cerdas :  y  a  cada  libra  de  mem- 
brillo que  fe  paíTarc ,  vna  libra  y  vn  quar- 
I  teron  de  azúcar  clarificado  coo  hueuoSi 
I  y  colado  por  vn  paño,  y  luego  ponerlo 
!  a  cozer  hafla  que  haga  vnos  ojos  gran- 
I  des  el  acucar  :  y  de  que  aya  hecho  eños 
ojos  Tacarlo  de  la  lumbre  ,  y  menearlo 
'Con  vn  írcmo  de  msnjarblanco  ,  6  con 
j  ya  cucharon  de  palo  ,  y  de  que  efié  vn 

Nn3  poco 


Arte  de  ^oz,iná. 
pcíco  meneado,  echar  el  azúcar  fuera  át 
U lumbre,  y  echarle  cltKcmbiillo^y  po- 
fícrloácozcr  todo  junto  en  U  lumbre, 
hafta  que  cueza ,  y  cité  vn  poquito  efpe*s 
ib,  y  c  ftando  €lpe(o,lacarlo  fuera  del  pe^- 
ipljy  con  elfo  t ñ;?  ^  cabado  de  h^t^u 

Cirutlas  de  Gttioua. 
TT  ornaras  las  ciruelas  ,  y  paífarfasha 
■  por  aí',üa  caliente ,  y  fac^rlashas  luc-: 

al  puRtro  >  y  pcocrbs  a  cfcurrir  ,  y  d€ 
que  cñen  cfcurridas  ,  poxit^rUs  eo  vfio 
bairenon^illes  pequeños  vedriados  , 
moler  acucar. ^  y  yr  poluorcando  cada  le«i 
chp  de  cirudas ,  que  fueren  echando  , 
echaran  dcfta  azúcar ,  y  ücxarle  eftar  haf-i 
ta  otro  día  que  fe  eícurr;i  pqn^Ua  agua-i  ^ 
za;y  luego  toaiarazticar  claii(icado  ,  y 
co2erlo,qu6  teogagran  puoto^ 
'T^uezcs  en  eonftrua. 
TT  Ornaras  lar  nuczes  quando  cflan  tier* 

na$,que«o eftcoquajadas  ,  que  fcíáii^ 
quinzedias  antes  de  fan  luap  ,  poco  maSj. 
o  menos ,  conforme  la  tierra  donde  efl 
tan  los  nogales  ^  y  punzatlashas  con  vo 


'Arte  de  Co^nu^  zZ6 
^  2S  en  agua  por  Dueue  dias  ,  mudándoles 
ilagua  cadadia:  luego  harás  vna  lexrá 
ucrtc  con  ccniza,y  dcxala  aíTcnta  r,y  ca«^ 
ala  por  vñ  cedazo  y  echa  las  nuezcs  deol 
:ro ,  y  dales  dos  hcruores ,  y  luego  faca- 
as  eovn  poco  de  agua  tibia  ;  y  dexalas 
::ftar  allí  va  poco  ,  y  échalas  en  agua  fria; 
uegofacataS)  y  ponías  en  vnas  alorzas; 
:>  barreños ,  y  harás  el  azúcar  que  te  pa« 
^^reciere'en  almiuar  ,  demanera  que  las 
:ubra ,  y  echafelo  tibio  :  luego  dexalat 
afta  otro  día  ^  y  tórnalo  a  cozcr  ,  y  tor« 
afeloaecharti-biojy  dexalo  eftar  b«f« 
...a  otro  día :  luego  echa  las  cuezes  ,  y  al« 
imiuar  todo  junto  en  el  cazo,  ó  perol  ,  y 
ipooUs  á  CQzer ,  y  á  cabalas  de  confcruar: 
¡luego  dcKalaseníiiarvn  poco  ,  y  íacalas 
lea  fus  ollas ,  y  fazona  de  efpecias ,  clauo, 
lycaacla  ,  a  cada  cíen  nuezes  vna  onza 
dccadicoía.Yfi  las  qaifiGrcs  hazcr  coa 
íiiniel,  a  cada  cien  nuezes  fe  ha  de  echat 
ivoa  azumbre  de  miel  ,  y  otra  de  agua. 

íede  cozer,  y  efpuaiír  :  y  de  que  la^. 
:'lr>uczcs  eñcn  cozidas ;  y  ticrnns  .  cchcfír 
j-ife    la  mb!,  y  confcracníe , 


■í  e 
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Arte  di  Coz\n(%. 
brc  de  miel ,  fe  le  ha  de  echar  vna  on 
de  canela,  y  otra  de  clauo,  y  quando  í 
krcn  facar  de  la  lumbre  ,  fe  les  ha  d 
<i.hjr  vn  poco  defta  cípccia ,  que  den  v 
pardcheruotescon  ctla  :  y  dcfpue»  d 
ti  ias  de  la  lumbre « fe  les  ha  de  echa 
1j  ucfn  elpecia ,  dcxando  vo  poco  par- 
j^rceiiuüdo  en-  Icchoi  quaqdo  íe  van 

o  en  Ja  olla  :  y  efta  íazon  fe  cnticn« 
n¡i\  taiubíeucon  las  de  azúcar  .  Y  aduier-. 
Idlit ,  que  ii  lai  nuexes  fueííen  muy  cbí- 
Oíiquelc  podrían  echar  ciento  y  cia-; 
iiMinCa  nueze:)  a  cada  azumbre  de  micU 

Hiiíojoconferuado, 
TI  A  S  E  de  tomarlas  cogollas  del  hu 
*  no)0  dulce,  que  eften  bien  granadas/ 
y  Verdes ,  y  cogerlas  con  lu  pc?on  algo 
largas  ;  y  luego  alarlas  que  cftcn  muy, 
recogidas  ,  porque  no  hagan  mucho  bul- 
to,y  tomaras  azacar  clarificado  en  ;  Imi^ 
uarmuy  íubidodc  purtto  ,  y  pon  Ls  áu 
chas  cogollas  de  hinojo  dentro ,  y  allí 
fe  eñcn  todo  el  tiempo  que  quiíieres, 
porquefcyran  cíponjando,  y  cozicnd 
ea  el  prof  10  almiuar  ;  y  quando  lo  qoi 

úer^sl 


Jrte  de  Cozjnal 
íres  fcruir  a  la  m«la,faca  vna ,  ó  dos  co- 
¡iÍ)Ílas,óloquc  quificrc$,y  tcRdrav  azti* 
\hx  molido, y  cernido^coo  ámbar  ' 
ííizclejy ccharfelo pór  encima  a  lasco* 
!bllas  quchuuiercs  de  fcruir  ,  y  con  U 
[^uonedad  que  tienen,  tomaran  en  azücac 
quedaran  híanbas,  y  fíruelas  por  ¡plato 
e  poftrc ,  y  comerán  el  hinojo  ,  y  Ici  Ui- 
San  los  palillos  para  mondar  los  diccics« 
Carbonadiüas  de  itirnena  fj^ofadés. 
O  M  A  R  A  S  tres  libras  ce  ternera 
de  pierna, y  cortailashes  cncarbona- 
lillas  muy  delgadas ,  al  traues  de  la.  he- 
oar  ,y  batirlashas  con  la  buelta  del  ciiicht- 
11o :  luef  o  piceras  media  libra  de  tocino 
gordo  con  vn  poco  de  verdura  muy 
cado,y  votaras  el  plato  con  el ,  ó  vna  ca^ 
izuela de  barro  :y  aíTentarasvnlecho  dic 
jlascatbonailillas ,  y  échale  vn  poco  d« 
jcfpecia  ,y  va(>ocodc  tczino  por  ci  Ci- 
'ma  de  todas  ellas  ,  y  vn  poco  de  fal :  lue- 
go echa  otro  leche  de  c;irbonadillas  ,  y 
vn  poco  de  tozino  picnco  cori  h  ve  t du- 
ra, y  torna  a  fozonar  con  clpc^t  ,  y 
líal,y  dcfia  manera gjílaias  todos ' 

bt 
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jírtedecc^maé 
Í3Ó0adilla$ ,  y  toz¡no,luego  póíí  c¡  píatS 
ó  cazuela  íobrc  vna  palada  de  lumbre , 
tápalo  con  otro  plato  ,  y  dcxalo  cftofat 
por  cofa  de  media  hora  :  luego  deflap 
«1  plato,  y  bailaras  las  carbooadillas  to 
ézs  pegadas  voas  a  otraá  5  bacluelas  afsi 
)uatas  como  cftan,y  torna  a  tapar  el  pla- 
to,y  tórnalo  a  poner  fobrc  lümbrc  por 
otra  media  hora, y  tórnalo  a íacar  de  lá. 
lumbre, y  Jsfpegahs  vnai  de  otras  to- 
das ,  y  échales  vn  poco  de  caldo  de  la  o 
Ha  quantofe  banco,  y  dexalas  cozcr  pó 
coapocopor  efpnciodcotra  media  ho- 
r§,y  híllarláshas  coxidas,y  échales  vn  pó 
co  de  azafrán ,  y  zumo  de  limón ;  y  fi  fu 
re  tiempo  de  agraz ,  podras  echarle  algu 
eos  granos  de  agraz ,  vn  quarto  de  hora 
aatcs  qttc  le  faquen  ,  y  firueUs  fobrc  re- 
ttatiadillas  de  pan.  Eíie platillo  no  ha  dé!* 
llenar  hi^cuo  nineuDo  ,  ni  verdura  '  mas 
de  lo  qoe  fe  pico  con  el  tozino,  que  feran 
percgilf  y  cilantro ,  y  ycruabuena ;  y  fin 
feunierc  plato , fe  podran  eftofar  co  vn 
caza^a,y  taparlo  con  vn  plato  de  barró 
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■<Artí  de  Cizinth 


plato  di  cabrito^ 
ORTARAS  el  cabrito  en  pcdazi^ 
tos ,  y  ahogarlohas  con  tozino ,  y  C€- 
olla,  y  échalo  en  vna  olla  ^  y  échale  caj?- 
■r3o,ó  agcia  calleóte  quando  fe  cubra  :  In^ 
50  farona  de  cfpccias  ^  piroicntf  ,  y  nuczy 
7  vn  poco  de  gengibrc ,  y  fal ,  y  vn  poco 
de  verdura  picada  ,  y  tendrás  fcys  veteas 
ide  gueuos  cozidos  duras  ^  y  vn  migajou-i 
idilio  de  pan  todo  remojado  en  caldo: 
luego  tnajalo^y  dcfatalococ  el  caldo  del 
«platillo ,  y  paflalo  por  vn  cedazillo  ,  y 
iquajaras  el  platillo  con  cña  (alia,  y  echa# 
lie  adose,  que  eñeVn  poquito  agrio  •  £1 
icabrito  han  de  íer  dos  quartos  deiaot;^ 
iros  par/vn  plato ,  firuclosfobrercuana- 
:dillas  de  pan.  Efle  platillo  fe  haze  de  cit 
lucro ,  y  de  psxarillos ,  y  de  pecho  de  tcr- 
Xiera,y  de  muchas  cofas. 

an\arblan(o  de  fe/cado^ 
¡nr  O  M  A  R  A  S  vna  pcfcada  cecial  re- 
-■■  mojadj^y  cortaxiehas  los  lomos  ^  y 
h    alos  ácozcr  en  huta  agua;  y  quando 
i  ¿flé  cozido/acalo  >  y  lira  pialo  ds.  ■ 
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Arte  de  Cozjní^* 
cama8,y  el  pellejo,  y  de  todo  lo  que  tii-í 
uiere,  que  no  fea  blanco ,  y  de  las  cípioas ' 
y  luego  deshazlo  muy  bien  con  los  de 
dos,  y  echa  cfiepeícadocn  vna  íeruillc 
ta,  y  vele  echando  agua  fria ,  y  eftregan 
dolo  con  vna  mano  dentro  la  feruillcta 
y  dcshazicndo  todo  el  pcfcado,demane. 
ra  que  no  quede  nada  entero ,  fino  como 
vna  felpa ;  luego  tomaras  tanta  cantidad 
deftc  pefcads ,  como  fi  fuera  vna  buen 
pechuga  de  gallina  deshilada  ,  y  vn  po 
co  mas ,  y  échalo  en  vo  cazo  ,  y  ecbal 
VIO  poquito  de  leche ,  y  bátelo  con  el  co 
charon  de  manjar  blanco  , demanera  qu 
no  quede  ningún  butugon  :  luego  echa- 
le:  vna  libra  de  harina  de  arroz  ,  y  vele 
«cfeando  kcbe  poco  a  poco, y  rcboluiea 
dolo  con  el  cucharon  hafta  cantidad  d 
vnazumbrcyquartillo,  y  échale  vna  li- 
bra de  acucar ,  y  ponió  a  cozer  íobre  la 
treuedes  ,y  veloreuoluiendoa  vna  ma 
co  con  el  cucharon  de  mar^jarblanco. 

Tardará  en  cozcrfc  tres  qu^^rtos  át  ho 
rt.  Dcfte  miniarhlancop 

.  aii  las  coías  que  cílan  ciernas  cu  t> 

jar 


lico  dc  Cdíflc:  y  con  la^  iniímus  ca 
dáídcs  podtas  h^xér  papíadc  ^xtot  ^  y  ^ 

fi4<lqu¡flerér$  fcru¡^b^ahdo:^  con 
arle  <^rtqüártilÍotTÍa^  de  leche  ,  y  qit-i4C 
é  hüeuos-^y  ífázonartó  de  U\  ialdríl 

títóák  peféadd^la'pód^ay ''hlí?<í>id^J 
ís  colas  de  iks  Iaí5g6ftas  y  e!  s  ;  v  > 
,:ariibíebí      edeteterAd«|     .  v-blan-; 

zcr  c¿n4cche de  almc-ndíai  íac^tidd^* 
trs'  i      clUcísr  dC'UGhc  de  cada  iibti  de 


o 


O  M  A  R  A  S  trés  quartcr oncs  ti^ 
harina  floreada  de  trigo,  y  vna  libra 
c  acucar  tíiólidd  todo  jantó  co  vn  cazo; 
lluego  échale  medio  quartillo  de  leche» 
y  defatali  harinaf ,  y  cl  aquear  j  dcn^ 
ra  qdc  nó  tenga  biiru)on  ñiwguno  ,  y  d 
#t  batido  como* peches  lluego  batirá» 
ft^ys.hó€Uos  con  <\kx      é  <íoíí\;-  y; 


y 
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^Arted$  Cozindí 
niuy  bico  batidas ,  y  cchalaf  con  ía  híirí- 
níi,y  bátelo  muy  bieo ;  bcgo  v«  fechando 
Icchsxhaña  vna  a^wmbrc,  yvn  q»$artillo  . 
antes  mas  que  men«s,  que  fea  cerca  de 
ar»^^í^bre  y  media  ,  y  fazonalo  de  fal :  y  íi 
tuuiercs  vea  poca  de  buena  manteca  freí i 
ca  de  vacas  echafcla  dcntio  ,  y  fi  la  tnap- 
teca  no  fuere  muy  bucóSí  no  eches  nia-» 
guoa ,  y  ponió  á  c  ozer  fobte  las  trcuedcál 
y  velo  andando  á-vna  mano  con  va  c\il\ 
charondeoianjatblanco  i  porque  no  fci 
|)eguc,ni  fe  ahume  :  y  cridando  dos  ]  hl 
tres  heruores,facalo,,é^^chelos  platos  ¡. 
y  firuclo  caliente  con  voas  hojuelas  muy '  J 
pcqaeñitas  hincidas  en  el  papin  ,  ó  vnas  ' 
rcuanadas  d,e,pan  biai^fp  >  ccrtadas  enr 
dados  menudos ,  y  fritos  en  manteca  dcl;j 
yacas,y  échales  por  encima  del  papin. 


^Faflelon  de  cidra  verie^ 

1^  f  Ajaras  iiiedíi  libra  de  almendras 
^^duU  es  muy  bien  majadas ,  y  ecíialc 
feys  on^as  de  acucar,  y  harás  p-fta  deciai 
japan ,  que  eñe  muy  biea  majada ,  y  poa: 

\i 
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jírte  de  Cozjnd  *  2-90» 
i  fobre  cl  tablero y  mézclale  vn  poco 
c  hariri3,y  dcfta  palia  leuantaras  vrí  Vaíí» 
,c  vnpafteloo  ,  ydcxalo  hecho  ádác 
íbchc  pata  la  mañana :  luego  tendrás  ci- 
ta rallada ,  y  conferaada  ,  como  cítá  di- 
^ho  en  la  tortá  de  cidra  rallada  ,  y  la  mil- 
a  cantidad  de  lai  torta,  antes  íms  qxie^ 
enos  y  y  tendrás  diez  y  Ochó-híieods  íii- 
ados  í  y  rebolucras  los  hncuos  ,  y  la  ci- 
ira  ,  y  trozos  de  eáñas  de  vaca  todo  re- 
'buelto,y  de  todo  cftohiochiras  él  p:tftc-/- 
'ion,  y  ha  de  eftar  todo  frió  :  kegxjtedras 
*|bI  horn^  bi  Yk^licntc ,  y  áfsienta' ai^paO 
teloa  íobtc  ía  hbja  del  hótno-j  íobrc  'dos 
10 tres  obleaáj'^'írchalc  Vó  pdCóde  alcoí^ 
l^a  molidtí  por  ¿rtciitia  ,  y  mételo  co  cí 
ibornó,y dexaloeftac  por  iin  qnarto  d« 
hora  fin  dcfcubrír  cl  hdrnó ,  y  hallaras  cl 
ivafo  muy  tieío ,  y  cozera  lo  que  eña den- 
tro con  la  gcaía  de  las  cañas.  Para  cftc 
pafíclíonmcnefter  dos  libras  de  a^acai? 
1  vnap.para  conferitar  la  cidra ,  y  fcys  6q  ,as 
para  cl  vaío ,  cicz  on^as  para 
los  buenos  hila  dos,  y  diez  y 
ocho  hueuos* 

üo  i  Vé% 


( 
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Vna  uzalfBa  di  aue  pata  tn/tmoí 

DESCARNARASU  ^carnc  d«, 
VDa  buena  pechuga  de  auíe  ,,  o- tje.  ca*  i 
fon ,  y  picarlahas  fobrcyo  tablccpcbla^- 
cojdemancira  q  falga  niuy  blanca  la  pr-- 
»c,y.pícara^ con  ella  vi3a  cnxunilia  dcl.l 
auc  rcz jcp/nuctta ,  ó  vn  poquita  de  W  t 
2Íno  ;  y  en  eflando  picada  ,  ecbarlchail 
quatro  yemas  de  hucuos ,  o  dos  con  cla- 
ras,y  h%m9íf^ofx  yo  po^quiro  de  pimicnu 
y  vnai ttiigaia  de  pucz ,  y  vn  poc<)de  cilaa,» 
ttofeco  molido:  lucgp dcíatacfia  caroft  i 
en  vela  cazpUlla  de  baj:ro,opUta,c6  baé : 
caldo  de  la  ¿oí}a  ii^.ttjf  -bien  deft.C4da,d€ 
manera  que  cftebien  ríala  ,  y  pon  la  ca- 
áoliUxfobrevaas  brafas y  vela  reboU 
uiendo  cpa  voa  .c.upha^\ hf^fta  q^c..cu«- 
2a>y  no  lo  dcxcs,  h^íq^ftfttujpp^m^ 
ye  te  >tcndrí  i  ha^cr  yo  paftel  crobotc; 
muy  bb^co  ,y,tendc:^s,creñras dc.ppl|p.S; 

co?' '  \% turmiUfis^c  los  pollos  ,  y  ' 
cchürii>¿.as.cn.laca2;.p^^^^^  dos  í 

hcruore^ :  y  quajalo  con. ¿os  yemas  de  : 

hueuos  \ 


L  /irte  ae  {^o^in¿4»  Jty  n 

l  vieuo^,y  cnmo  de  liaion ,  y  ponerle  vnas 
eb:vna^iUas  de  pan  muy  chiquitas  como 
vna  vña  de  vndcdo  todo  alderredor  de 
ácazolilIa,yficueIa  en  la  mifma  cazue- 
la :  y  file quifieres  echar  vn  par  de  alo. 

es  de  pollos  t>icD  cozidos  blancos  ,  ca 
lugar  de  ks  creftillas  podras  :  y  illa  qui^ 
fiercs  alguna  vez  hazer  agridulce  ,  coa 
echarle  ynpoquitode  a^ucoif  molido  al 
iqijájar  ,y  ahadic  yn  poco  de  mas  agrioj^ 
tieoe  muy  buen  gufto  :  y  fi  licúa  dulce, 
lehasdteChar'vapoqvjjto  de  canela  ,y 
fiquifieres  feruir  eftc  paflel  embote  ta 
:MVn  platillo ,  podras ,  con  fas  rcuanadillas 
^í|dcpao  ,y  algaaasmoHegitas  de  cabrito 
lafadasencima :  y  fifacrepara  fanos  ,coa 
¡añadirle  vapocode  mas  efpccias  ,  y  c- 
j  cahar  otra  pechuga  de  aue )  es  mvy  buea 
j  platillo  en cazuela^o  pUto. 

Y  aduierte,que  lo  que  tengo  dicho, 
que  fe  puede  hazer  de  aue  ,  íc  puede  ha- 
2er  también  de  tcrnera,con  ponerlo  con 
car-bónadiUasdc  ternera ,  fiadas ,  y  mi^ 
chadvis;  yii  fuere  para  fanos^  echarle  lük 
cañas     baca  ^  y  fus  yernas  de  hocuos  du« 

Oo  3  f a?# 


Early  European  Books,  Copyright  ©  20 1  2  ProQuest  LLC. 
Images  reproduced  by  courtesy  of  The  Wellcome  Trust,  London. 
4089/A 


.  ^  '  de  Cotjnál 
ras  Alas  aauicrtc  ,  que  quando  tengas  la 
carne  pie?  ^    ruda ,  y  lazonsda  de  cipe 
cias,fsl ,  y  haeuos ,  que  podras  yntar  vna 
tGrtern,ó  cazueKi  con  yn  poquito  de  má- 
tcca  ,  >  ix^zcvtn  ella  vnas  rclquUUs  de 
aquella  Carne  v  con  fus  trozitos  de  cañas 
por  encifTia^  ó  voa  rofca  grande ,  y  poner 
la  torteia  fobre  vn  pocodc  lumbre,y  cu,, 
brilla  con  vua  cv  berrera,  y  ponerle  otro 
poco  de  lombrc  encima ,  y  íc  cozeran  ea 
\ n  quarto  de  h-[>ra,  y  firuela  fobre  vna  fo- 
pilla'dorada ,  c>  fobre  vna  fopilla  de  le- 
chugas. Y  fic^iiicrcs  mezclar  vn  poco 
depafta  de  ina^xpan  con  eña  carne  d€: 
las  roíquillas,poc^':t>*:' ,  mas  haslc  de  cchac 
inedia  dozcDa  de  ^winas  de  hucuos  du- 
ras mnjadas;  y  de  todo  cfto hazer  las  rof-  • 
quillas, Q  roíca  grande.'í  odoefto  fe  pue- 
de hazer  de  carnero  de  pierna. 

Talominos  armados. 

Pljriras  carne  de  dos  libras  de  tcrnei* 
ra,  ó  de  cabrito  ,  con  media  libra  ¿le 
ttzino  gordo ,  y  de  que  eñe  bien  picad:, 

métele 

.  'A. 

 "  ...Linii»— HDl^WPIIII 
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Arte  de  Cozjna. 
etclcqiutrohucuos  j-y  íazonacon  to- 
s  cípccias , y  fal ,  y  vn  poco  de  fumq 
€  limón,  ó  vna  gota  de  vinagre,  To* 
maraslos  pcfcoc^os  de  quatro  puIonú« 
nos  con  fus  picos ,  y  harás  de  la  carne  piJ 
cada  quatro  palominos  contrahcchoSj, 
poniendo  los  pies ,  y  pcfcuczos  ,  y  vna^ 
yemasdehaeuos  duros  en  quartos  por. 
:¡.cnciína,y  algunos  trozitos  de  cañas :  luc- 
igo  de  la  carne  que  te  fobrarc,rcllcnaras 
j  quatro  lechugas ,  ó  eíca rolas ,  y  pondraf- 
lo  luego  todo  en  yna  tortera  vntada  coa 
mantcca^y  ponió  con  tuego  abaxo^y  arri* 
¿(f  bajy  pondrás  los  palominos  cozidos  ,  y 
íalpímentados  con  pimienta,  y  íai,  y  pao 
rallado  ,  y  ponlos  en  otea  tortera  coa 
lumbre  abaxo  y  arriba  ,  y  toftarfeha  el 
pan  ;  luego  pondrás  vnas  reuaoidts  de 
pan  en  vn  plato  ,  y  poo  palomiaos  arma* 
dos,y  palominos  íilpimícntados,  y  lechu- 
gas, ó  cfcarolas  rellenas ,  aniaaras  tu  pla- 
to: y  otras  vezes  fin  palominos ,  fino  coa 
!atcrnGra,y  lechugas  rellenas,  y  vnahue-t 
n\  coí«  de  carnet  o  tofiada,con  pan  rallad 
>  y  algunas  corbohadiUii  )  podras  ar- 

Oq4 
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Artede  Cozma^ 

^ür  p!  ¡>|iito, y  echarle  cutT)o  4elimo 
n.ir/íojaspor  coGÍiDa.  Goafca  carne 
i  ;i  ^wcJügds  podras  hizcr  rellenos  coa 
j:edáápa«  caí  ñero. 

'TT  Groaras quatrp  afadurillas  de  cabrj- 
to,y  percjigarksha^  en  agua  cozicd- 
co^\^.^<^o  mecharas  los  hígados  inuy  m©- 
:  O'los  rebofaras  coQ  vn  redaño ,  y 
ioseípet^ra$  en  vnaíadpf ,  y  echa  i  c<>- 
s^Ltt  tos  hbñnoa  con  agua  y  íal :  y  dcfpueis 
iiccc¡r2á4o&  prcaios  fobrc  el  tablero  muy 
\bisnCiOD buen tozino gordo,  y  vn  poco 
ífje^rc dtóof ,  yía^pnaras^e  fal ,  y  cfpecia* 
ly  ccbdc  <güatro  hucuos  ,  y  vn  poquito 
'difj  afgrio»  y  ttonwras  vn  redaño,  é  y  ras  ha- 
. El Gndoívnos  rellenos  ,  emboluiendo  vn 
poco  de  relleno  en  vn  poco  de  redaño 
yráííiJriCítndolDs  en  ,vn*  ítoit9ra  ,  y  póii 
himh     baxo ,  y  arriba  ,  y  cuczanfc  Jiajf^ 
¿ti  que  ¿ítaadoradqs^y  firuelos  fobre  vnái 
♦o'^vrofo  ios  hígados  afadosí  enere  clíos. 
/jL.aUi¿,4  i  c  qaequando  tuailte  eftos  líala* 
/alionados  de  cipeciaS;  í^^y  hu^uos^ 
j  y  azc- 


ArtedéCbxin^  i9i 

azedo  ,  podrían  ha:?  :r  deUo5  vnos  p^t- 
|;clillos  de  efcudilla,  añadicodolc  vq  pa^ 
le  hacaos  mas  ,y  vapoco  de  asacar  ,  f 
UoeU» -Eftos  íe  hazeci  cocuadb  vaos 
rozícosd^ya  rolto  dci  ojaldr^dc^ ,  y  ha- 
[zcrvnas  como  cubiertas  de  piftclillos, 
^  ponerlos  dcntrb  eo  las  cfcudiUas,  c  yt^ 
los  fubicodo  eon  el  dedo  piílgir  ,  y  ygua- 
larloj  coo  los  bordes  de  lais  cícudillas, 
luego  hipchirlos  de  los  libianos  ,  y  po- 
íDcrlc  media  yema  de  bucuo  eacima  de 
;c.ida  vno  y  cuczanfe  afsi  iJcfcubicrtost 
y  íi  los  quificres  ciibricv  con  vna  cubier^ 
tadc  ojildrado,podra$:y  al  feruir ,  rafpat 
^^ji^s^poncDcima  acucar ,  y  va  poco  de  ca¿í 
Mitcia  :  y:  ñlos  quifierss  hater  en  patícli;i 
I  ilos  de  maíaduIcc,40«BQ  los  dé  las  Cabc-í 
;  zas  decarnproi  podr£$     ion  muy  bues¿ 
I  nos :  y  fi  quiüeres' hazcii.c|cfto^^  Uuiaooj 
(  paftel  embote  qaando  los  acabas  de  p¡- 
I  carrfrcyi'a^  vrt  poco  de£:eboll;!i.muA^fte. 
¡  nuda  con  manteca  de. {Maef  co  ,  y  echaras 
I  allí  los  Huidnos ,  y  ahogarloshas  ,  y  echa- 
ba todQ'^^n  vt^'ca2UjelaU  rjc  jecfeaieis(?gu| 
iBalicate  <jaaato  le  b^ácíñ,  y  (aíspaa  de.^o- 

Oo  5       i  das 
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Arte  de  CozjnA* 
das  erpccias,  y  fal ,  y  cueza  vn  poco :  lac 
go  qua)ala  conquati  ohucuos ,  y  vn  po- 
co de  agrio.  Y  aduiertc  ,  que  quando 
tuuiftc  los  huíanos  aderezados  para  paf- 
tc!  embate ,  pudicraslo  echar  en  vna  ca^i  > 
2ueU  ancha  de  lucio ,  y  echarle  íu  ccbo-i 
lia  frita ,  y  vn  poco  de  dalce  de  acucar ,  ó 
miel ,  y  íizonaras  de  todas  efpecias ,  y  ca- 
r»ela;lucgo  batir  feys  hucuos  con  claras, 
echarlos  dentro  f  y  darles  vna  buclra,¡:¡ 
que  íe  mezclen  ,  y  poner  la  tortera  al 
fuego,con  lumbre  abaxo,y  arriba ,  y  qaa- 
jjtfcba.  Luego  cortarlahas  como  torri- 
jas, y  firucL^-s  coa  afucar ,  y  canela ,  y  ^u-  • 
mo  de  naranja,  Y  aduisrte,  que  todo  lo  t 
que  fe  ha  dicho  de  los  laiianos  de  cabri-» 
lo,inu:ho  mejor  íe  puede  hizer  con  lir  • 
danos  de  ternera ,  ó  carnero,  con  fus  hi^ 
gados  afadcs^y  mechados. 

Cem9  fi  aderezan  los  brgados  de  vcifAday 
y  de  ternera» 

T  OS  hígados  de  venada  ,  y  de  teñe-  t 
''--'ra  ,  fon  nriuy  buenos  pecdigados  eai 


•Jrté  de  Cczjnal  294 
.guacoziendo  no  masdequantp  pafsea 
por  cIla:Iiíego  cortarlos  en  vuias  rcuana- 
iillas  grandes ,  y  muy  delgadas ,  y  tomar 
vü  pocp  de  manteca  eo  vna  farten ,  y  ca- 
lentarla tv)ucho,y  echar  alli las  reuana* 
das  del  higado,que  no  fe  fria  mas  de  quaa 
to  eflé  la  fapgre  muerta,  y  íacala ,  y  ech^- 
lijjle  fal  ,y  pimicnca,*y  ^umo  de  naranja.Def 
'ta  manára  eftan  tiernos ,  y  fabrofos  por- 
que fi  el  higadofe  frie  mucho ,  ó  fe  cuczfjj 
fe  pone  duro, 

^ anezillas  de  cabrito» 

LA  S  manezülas  de  cabrito  has  de 
limpiar  muy  bien  ,  y  echarlas  á  cozec 
con  vna  cebolla  eptera,  y  vn  poco  de  to- 
ZÍno;y  quandoeftencozidas,  pica  el  to- 
cino ,  y  cebolla  con  verdura ,  peregil  ,  y 
yeruabuena ,  y  cilantro  verde  ,  y  quita 
del  caldo  de  las  maDezillas ,  que  no  que- 
de  iiaas  de  quanto  fe  cubran  ;  luego  echa 
el  tozioo  ,  y  verdura  ,  y  íazona  de  todas 
cípecias ,  y  íal  >  y-iqgajatlítóhas  con  y  em  js 
de  hucuQS ,  y  azedp ;  apartando  primero 

de  la 
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Arte  de  Gútjuéi, 
dch  flór ,  y  cchííclái  por  encima  defoiiíJl 
de  íefi^i4as  tn  el  platéi^Eftius  fiianczi- 
lla$  |>aÍLÍras  hazcr  to  |>aflel  coziendolas; 
^  luego  facárle  los  huclTes  de  las  caoi- 
llás,  y  picar  vn  póc^détózióó  coa^^ 
ííúri ,  y  Htomr  las  charieíiHas  de  efpc- 
dusj  y  fal ,  y  luego  poner  vb  poco  de  to^ 
tino ,  y  verdura  en  el  fació  del  paftel  ,  y  ' 
poner  1  manczillas ,  y  pod,cr  cficíma  de 
tí odooí ro  o  de  tozino  ^  y  verdura ,  y 
cierra  ta  paítcl  ;  y  de  que  efté  cozido  ba-» 
tequatro  yemas  de  hueuos  con  vn  poco 
de  vioagr^  i  y  caldode!as1ftlfrti3S  mane* 
zilUs  ,y  ccbdo.  Y  íiquiíiercs  hazer  eílc 
p^íld  con  falla  negra  ,  has  dé  coz¿r  1^ 
In30eztlta$,y  iretfufarlas  ,  y  hazer  tu  paf- 
tííl,y  el  tozjnono  ha  de  licuar  verdura^ 
y  quipdo  efté  cozido ,  tendrás  hecha  vna 
íallá  n$gracon3o4ádé  los  pdftelones  d^ 
jauáli,é'biii<^3é  el  painel  deftafálfi,  y  ñnó 
hinchelodevoa  pebrada  ,  que  por  eftac 
atrás  dicho  coaip  íe  ha  de  hazer  ,  i^o  lo 
digo  aqui.  Adonde  fe  trata  de  los  gigo* 
tes  de  grcllat  lo  hallaras  ,  y  en  otras  par- 

tes«  £ft^  maaezillás  fe  pueden  cozcr ,  y 

iucso 
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í^ifego  falpimeotarías  C90  pioJ/^pt/  ,  y; 
rallado  j  y  acucar    ¿f^M  ,  y  toíla- 
ias  co  vna  toctjera ,  yíerúidas  fobrc  yoa 
*)pa  d^í¿^,adornadas  foq  síganos  higa^f 
jilos  de  gaillna        ^mpyr.  Puc«» 
'cofc  hazer  <:ftó$  pañclííf ^^^^^      4c  jpqcc  \ 
o,y  de  tetncrá,rcbo5aaas ,  y  hitas  h*. 
er  los  pañelcsp 


limpio ,  que  no  ifCCga  otras  fcaiill^?i| 
y  roziarlohas  con  agua  muy  bien  rozi^f-f 
¡dp  y  dcmaiíe^ajquc  íc  humedezca  bien  líi? 
icaíca  ra  ¡lujcgof cholo  afl(bk¿Zyy 
Ip  majando  poco  apoco ,  y  fc,  yra  d^fcaf^í 
jcando  hafia  que  tci)ga  quitad^  toda  l(b 
Cjafca',  luego  facalo  ,  yj  auicnt^lp  de.  la«^ 
i  j  caícas,y  quedara  todo  el  trigo  fin  cafea^L 
i  y,  eotcfo?l%go  ccíia^lo  a  cozcy  jír^n  lagut^ 
y  fal,y  buena  mía  ntcCa     vacas  fie  fea  ,  y,, 
fus  eipccias :  la  (r)ant;/^ca  ha  de  ítt  b^cQay^ 
y^mu^ha^garaqu^  fe  empajjc  bieá  «I  tri-¿ 
'  go.SMcqwiiiJ^reséchar  dui 


I 


ú 
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Arte  de  Cozjnd* 
bien  podras ,  añadicodoíc  canela :  y  íl 
quifiercr  echar  leche  como  al  arroz  po- 
dras :mas  la  manteca  ficmpte  la  ha  de 
licuar.  Deftatnaacra  fe  adcreja  el  farro' 
gordo ,  y  la  femóla, faluo  que  no  fe  ha  de 
deícafcarar,  porque  ello  tftá  ya  adere- 
zado. 

Colas  de  eafnero  son  agraéé 

'ir  O  M  A  R  A  S  vo  par  de  Colas  de  cat^ 
ñero  ,  y  pcrdígarlashai  en  las  {parri- 
llas ,  dcptialí'Ctáqíie  r.ñca  medió  afada 
luegoechalásacoxercoínap,iia,yftl  ,y 
tozin©  gordo  y  y  quandó  eftcri  cóxidas, 
tomaras  dos  libran  de  í|graz  ,  <y  defgrana- 
lo ,  y  échalo  i  cozer  con  agiiá  ,y  quando 
cften  cozidos  ^  échalos  en  el  colador  ,  y 
dcxalos  efcurrir :  luego  paííalos  por  vn 
ccdazillé  ,  demancraquc  no  qued:  por 
paflar  mas  délos  granos ,  ycndolc  cchin 
dodelcaldo  de  hs  colns  y  facaras  Us 
colas  de  la  olla ,  y  ponlci^  (^n  vna  cazuc];i, 
y  échale  ci  agraz  paíTado  ,  y  írzona  Coa 
t#dis  cfpccias ;  y  vn  poquito  de  acafran.- 

y  ^-^^^ 
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Arte  de  Coz]há.  .  2.^6 
cuézanvn  poco  con  k  faifa  \  y  firudo 
>bre  rellanadas  toñadas¿ 

tfeuiilla  de  a¡midon<3 

O  M  A  R  A  S  quatro cac^s  de  alrre 
dras ,  y  peíalas  en  agua  caliente ,  y  e- 
lialas  cft  3gua  fria  por  ^fpacio  dc^mc- 
iah#ra  :y  iuegohiajalas  co  el  almirez^ 
¡aojándola  mapoá mentido  en  agua  ca- 
dente, y. quandocfle«  bien  mdj^das  ,  ve 
Echando  agua  tibia  cantidad  de  vn  quar- 
f;illo  ,  algo  menos.  i.luGgo  paflala  por 
vna  eftameña,  ó  feruilUta ,  y  tama  a  ma- 
giar las  graneas  ^  y  torna  t  echar  la  leche 
n  di  alminar ,  y  tornaía  á  colar ,  y  cchalc 
tes,  ó  quatro  ©ncasdc  acucar  ;  y  digo 
tres,  6  quatro ,  porque  f©n  mcncfter  qua- 
iro;mas  los  pobres  no  echan  todo  lo  nc* 
;  ceíTariOjy  con  tres  bafíara  jy tendrás  echas 
do  cíi  remojo  vea  cn^a  ,0  manos,  de  al- 
midón en  vn  poco  de  agua  fría  ;  luego 
!  derrama -as  el  agua  miiy  quedico  ,  y  que- 
i  dará  ci  almidón  en  el  fuelo  de  la  tfcudi- 
lia ,  y  deshazle  muy  biea  con  vaa  cur '  ^  -  - 

lita, 
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Arce  lie  Cczjneh 
•>t-i,y  ecM*cn  con  h  lechel 

-'vngramllodc/ai.y^.njo  a  cozer  ,  , 
^ucza  dos,  o  tres  hcruorcs,  y  íiruelo  acá 
t>adodccozcp,'piE)rq«c  oo  íemaje  tnul 

poGia-  aazcr  ia: 

qucqiiiíjcrco. 

'■ti  atilla  dthchiiM^y  'ofrnspmat. 

P  Erdígsras  la*  lechugas  cfl  agua  tOEÍe J 
do,  porque  ccliarfdóft  cftancto  fcla%lJ 

kch  -  ^'^<ic^P¿rdíg1,d,s4i^si 
''•V'  msiias  co-éli:©      t^\>¥f  > 

^o  en  ci        ,obu€íiittiáatcCá  rf,  , 

galefccha/áfáguacallcnce.o  

toic  banco,  y  razónalas  de  .  '      s  ,  v 

É.l:yfiks(jumcresqaaia.rconi  ./.J 

ft'azcdo, podras: mas  yo  ! 
quaisdasjfinoafiiryíil-',^ 

wci  re,  (jtujfno  ¡£ 

í  or 
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frcyr  VDpocoUc  ceüoUa  con  va 
:)Co  de  manteca ,  y  cch^r  alli  el  pcfca- 
,  y  ahogarlo  tnuy  bien ,  y  echarle  va 
Dco  de  pimienta ,  y  nuez ,  y  gcogibre ;  y 
íjego  echarle  leche  quanto  fe  bañe  ,  y 
nlcVnos  heruores ,  y  firuelo  caliente, 
.duicrtc ,  quo  eñe  pefcado  podras  fer- 
ir  con  foló  manteca,  y  raoflaja,  y  fus 
ccias^y  con  eño  tiene  buen  guño* 


Hongos  ^ 

O  S  hongos  fon  muy  buenos  coiícd- 
'dolos  primero  con  agua  y  fal ,  y  luc~ 
|oahc;jirlos  con  buen  azeyte  ,  y  cebo- 
jla,  y  echarlos  en  vna  cazuela  de  barro: 
lego  picar  vn  poco  de  verdura ,  y  majar- 
en el  almirez  con  vn  rsf^  de  pan, 
;r-    craqueeílé  mu^^  ,  ,  como 

peregil :  luego  fazona  con  todas 
lí     :  ,y  vn  poco  de  cominos  ,  y  vn 
irr  dcn'to.y  dcfata  efta  ííilfa  con  va 
.o  ú..  LUiv.o  de  garuaucos  i  y  cueza 
»n  ella ;  y  quando  los  firuicrcs  ,  echa  va 
^ocode^umodelimon  por  encima.  Ef- 

to$ 
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hongos  fe  pueJcn  .  ^<-' 
de  vacas  ;ylacgo  echarles  vn  \ 
¡no  ,  y  viiafbca  de  vinagre  ,  y  lazo- 
coo  todaS  efpecias  ,  y  vn  poquit3 
i  azafrán  5  y  con  íolo  eflb  fin  verduras, 
ihrji  bien.  También  podras  eñjpgar 
4-      dentro  de  vn  plato  ,  y 
ipoco  deat^yte  :y  q'^"^'* 
tte  bien  caliente ,  echar  aíli  los  hoa- 
crudos ,  y  tapar  con  otro  plato, y  de* 
arlos  alli  ahogar  muy  bien  i  y  d©  quan- 
en  quando  reboluerles  ,  y  ^  ' 
al,  y  quaodo  cftenbien  ahogxaos ,  ia- 
irlos, y  íeruirlos  con  naranja,  y  piraien- 
^^osperdigados,y  efcurridos,  pucf^ 
os  en  vn  barril  con  fdl,y  hiaojO,fon  1^ ' "  ' 
Q0S,y  duran  mucho. 


Fmta  de  rJmendras» 


A^ara      "día  libra  de  almendra? 
'     rnuy*^^         iem-'-  ^^-aq  rofe  í*»^'» 
y  ten  :  i        ¿es  echap^  dentro  quu- 
í*o  yeíoas  üc  'n      ^s,  y  vr     '  uto  de  hs? 
riña :  luct^o  echa  mas  yemas ,  y  velo 
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Jrte  de  Ces:¡tia^ 


Copio/e  manen  las  "^^-^^ 


»T  o  M  A  R  A  S  a  caí 


papo  p 


y 


fe  lo 


C  f  VI  r>  1^  ^>  c 


í\jk^ ,  y      ' ^  haftci  que  íg  4ucaicti  ui 

'-as  la  boca  de  íal  ,  de*  ^ 
qac  fe  ahoga ,  y  entcij 


iccs  •  ^aras  ,  y  lo  ataras  por 

pies,  y  io  meterás  en  vu  po^o ,  decnane 
que  llegue  U  calabaza  al  agua,  y  dexaloi 
tar  alií  dos  horas  ,  y  lo  hallaras  manid^ 

y  tierno*  , 
Eo  los  platillos  lo  mas  de  las  vez 
los  pongo  de  pollos ,  6  pichones ,  ó  au( 
ves,  porque  fon  los  mas  regalos  ;  - 


din 


do  !a  orden  de  los  que  eflan  cfcntos  Ji 
de  muchos  psfcados ,  como  es  con  la  laJ 
la  de  carnero  verde ,  le  pueden  adere« 
tanas,  y  mero,  y  congrio,  y  cazón ,  y  pFl 
po,y  otros  muchos  pefcados ,  ahogaoc 
los  primeio  coa  buea  aacytc  ,  o  bod 
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,nantcca  con  fu  cebolla  luego  echarle 
la  falla  del  C^mtQ  verde. 

TodalHhÉzes  que  en  algua  icíqi* 
cío  fe  dixcn        lades  de  tnatc ríales, 
fccomo  fon  hacaos,  6  ajacar ,  o  otros  qua- 
{Jcíquicr  materiales  ,  y  no  fe  diz^|hu:a 
tquantos  platos ,  fe  entiende ,  que  e^Rra 
jvnplacotporquc-Iomas  ordinario  es  ha- 
zer  el  feruicio  fcnzillo  de  vn^lato  de  c^^ 
dacoia. 


Os  cardillos  ficmprc  vienen  poc 
-^Q2arefii3a,y  entrePaícua,  y  Pafcua: 
cftoícaderc^an       i  a.  Mondar 

los  cardillos, y  cortarles  las  puntiís,yhen 
dcrlos  por  el  pe^oa :  luego  freyr  va  po* 
co  de  cebolla  cortada  menuda  con  man- 
teca de  vac.is,o  buen  azeytc ,  y  perdigar 
ilos  cardillos  con  agua  y  íal  ,  y  facarlos 
en  vn  colador  a  que  fe  cfcurran  :  luego 
echarlos  con  la  cebolla  frita,  y  ahoguen-r 
íc;vn  poco:  luego  échales  agaa  caUcntc, 
cuanto  fe  bañen  i  y  fazona  con  toda  - 

?P  5 
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fataloéon  vn  poco  de  vjpagrc, 
dc'^^  ^»ñas  ,  y  echalc3  dulce 
de  miel ,  c       ^ '  ^'  :n  dulces ,  y  vn  po- 
:o  cfpcOtS ,  \      ftnas.  Con  lo  qual  oor 
iora  doy  fin  á  cftc  libro  ,  porque  cí  el 
íi  todo  lo  que  hallares  es  al  vfo  Fjpa-- 
iohpcro  ficado  Dios  fcruido  ^  y  toMn- 
I  doíalüd,  entien^facaráluzjy  ad 
ífte  libro  con  alfgk^s  cofas  qftrangerass 


Cambien  ponci.  . 


ígnnas 


^fáS 


fantaf- 


ticas,que  firuen^aca  banqucccsdas 
guales  fon inaLdc  curioíidad,/ 
oftentadPs ,  que  de  ac- 

ccfsidad« 


í  N. 
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